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MOL MAAKTE 


GROND-BEGINZELEN 
PER 


KEUKEN-KUNDE. 


Behelzende eene korte dog volledige verhande- 
ling, van alles wateen Kok of Keuken - Meid , 
weeten moet ; en het geen zy in het Kooken, 
Braden, Stooven,bakken, Droogen, Zouten , 
Inleggen, Conf yten, &c. enhet aanrichten 

wan een Tufel waar te neemen heeft. 
Zoynde eene beknopte voorflelling en confiderable ver- 


meerdering van 


DE VO LM A AKTE 
HOLLANDSCHE 


KEUKEN-MEID. 


‘Onderwyzende breedvoerig, het -toebereiden 
van allerhande Spyzen , Confituuren , Nagerech- 
ten en Huismiddelen, Her bezorgen van den 
Slachttyd, Winter - provifien en Dranken. 
Het Dekken en Schikkenvan een orden- _ 
telyke Tafel , &c tende 
Ten dienfte van alle Koks en Keuken-Meisses „om dezelve 
ân deeze Kunft te volmaken; zonder eemge andere 
Boeken of onderrecbtingen daar toe nodig 
te hebben; opgegeeven 


Door 
D'Autheur van de Hollandfche Keuken - Meid, 


Dn GED À 
Re AM SL ER DRA 
Br SS PEVEN VANESVMVELDETE, 
Boekverkoper in de Kalverftraat, het gde huis 
van de Roomfche Kerk de Papegaay. 1769. 

Met Provilegie, 


De Uitgeever waarfchouwd eeniegelyk , van 
geene verminkte Uittrekzels, en onvol- 


HISTORICAL | 
MEDICAL ) 


, | 


\ 


Siel e 


VOOR-REDEN. 


Waarde Leezers en Leèzereffen, 


rh Ei groote liefde waar iede men 

te) 5 myn zeer nûttig Werkje, de Vor- 
RO MAAKTE HorLaNDsciE ‘KEUKEN? 
me) Mei genaamd ; nevensderzelver 


Var 4% 


van zodaûigen, dewelke graag in die'Kanft, 
ònderwezen waren; maar welkers 'ormften- 
digheid het niet toelaat veel geld dear aàn te 
koften te leggen : als mede aan den wenfch 
vananderen:, die maaltyden ordontteren moe: 
ten en open tafel houden, dewelke graag nù 


En dan met verandering opdiffchen; daar ’er 


nog veelerhanden ‘gerechten en Cönfituuren 
waren waar van in de Hollandfche Kenken- 
Meid niet gefproken word; fchoonmên, de 
aldaar voorgefchrevenen voet behötäderde, 
allerhande veranderingen daar in kan maken. 
Boven dien betrachtende, hoe de baatzucht 
dit voorwendzel gebruikt, om de menfíchen 


_ nutteloos geld te doen verfpillen , door dezel- 


ve zaaken, met eenige verandering, onder 
een nieuwen Tytelvoortte brengen, dat ge- 
makkelyk te doen was, dewyl de fmaken 
verfchillende zyn, zo hebik de volbrenging 
van myn voorneemen niet langer begeeren , 
ten nadelen van myne Leezers, uitteftellen. 


#2 Hier 


VOOR-REDEN. 


Hier hebt gy dan, in dit kleine Traêtaatje, 
nog honderden van zaaken meerder , dan in 
detwee voorige ; en ( zo ik my niet bedrieg ) 
alle de gerechten en Confituuren dewelke by 
ons bekend zyn. Dezelve zyn alhier veel 
kortbondiger voorgefteld dan in de Wolmaak- 
te Hollandfche Keuken- Meid; maar echter klaar 
en volledig genoeg om alles grondig te begry- 
pen; zodat geen Kok , Keuken - Meid, Tafel- 
houder, of die een gaffmaal aanrecht, eenige 
andere onderrechtingen of boeken daar toe 
noodig heeft; nogtans is het ook zeeker , dat 
Zy, die anderen in deeze kenniffe zoeken te 
overtreffen , de Volmaakte Hollandfche Keuken- 
Meid, nog derzelver Aanhangzel niet miffen 
konnen, dewyl die breedvoeriger gaat, en 
veelen zaaken behelft, die eigentlyk niet 
volftrekt tot de Aeuken-kunde behoorden, en 
daarom hier in geen plaats konde vinden. 
Gebruik dan deezen mynen arbeid ten uwen 
nutte, en 

Vaart wel, 


KOR- 


KORTEN INHOUDT 


EERSTE VOORSTELLING. 


Van de toebereiding , zo van de Keuken als 


Ï. 


Den FE UI 


36. 


je. 


derzelver gereedfchappen, en het aanleg- 


‚… gen van vuur, '&c. 
Vun de keuken zelve. 2, Vande gemeene gereed/chap= 


pen. Pag. IF 
. Van de hk kg gereedfchappen. 8 
. Van de turf en bout. 3 


. Van de kok of keuken-meid, 4 
. Vande algemeene eel dien zy vane 


Ik kennen moeten. 


T WEEDE VOORSTELLING. 


Van het bakken. 


„ Appel-Koekjes. a. Amandel -taart. 7 
. Taart-korft. a. Appelflruyfjes. 5. Appel-taart. 


6. Boekwyte-koeken. 7. Citroen-flruyven. 8. Ci- 
troen -taart, 8 


. EngelfobeKaaks. vo. Excellente en F gee Kaaks. 11. 


Gemeene Kaaks. 12. Gewendbrood. Evenveeltjes. 9 


8 GrerfleStruyven. 14.GooifchePannekoeken.15. Si 


te Podding. 


. Groote Zufter. 17. Haas-paftey gefneden. 18. Hoi 


Hazen-pafley. 19. Gekapte Hazen-pafley. 20. Ham- 
pafley. 


Ir 
À ne venezoen. 22. Harde-kaakjes.a3. se | 


24, Kaneel -wafel.as. Karffe-taart. 


. Kervel-koekses,27. Kervel-taart.28, Kieken dahan 


29. Kleine Confituur-taartjes. 


13 
‚ Kleine Karf)e- taart. 31. Kleine Zufter;32. Konyn- 


pafley. 33. Kra kelingen. 34 Excellente hee 
BEK isbeffen taart. 
Kwifche Zufter koek.37.Letter-koek,39. Mh 
Je wafeltjes. 39. Merg-taart. ao. Obhien. 41. Oli 
podrigo pafley. I5 
Oranje-taart. 48. Ofjevleefch in een korft. 44. Paas- 
brood. 45, Pannekoeken zonder booter, 46. Fafe 
van Leeuwerikkenof Levfters, 

aad: 47. Das 


Ó 
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At. Pafley.van gebakt vleefch, 48. Pafley. van gebakt 
Oland met corenten.4Q9.Pafleyin een fchotel 5o.Pa- 
Jley van wildbraad. 51. Podding in een asftet , en 
voor verandering van roggenbrood. 17 
52. Prol van room. 53. Pruimdlen-tgart. 54 Roma- 

_ Keyns. 55. Roode lètters. | I 
56. Ruffon. sy. Ryfl-koekfes. 58. Soeflen.sg.Spriflen.1g 
60, Spriflen met melk beflagen. 61. Suiker-kaakjes. 62, 
Zwiker-befchuit. 63. Taart van Oefters. 64. Taart 
van kreeften. krabben en vijch. 20 
65. Zowerkoek. 66. Venezoen. 67. Koude venezoen ineen 
bruine korf?. 68. Vifcbdaagfcheeijer-gebakken. 69. 
Gebakken zonder eijeren voor de vaften. ar 
zo. Wafden. 11. Aalbeflen-koekpes. 12. Appel-pafley. 
73 Anpelfop. 22 
24. Appelflruyf. 15. Beatilles of olypodrigo van boen- 
ders endurven. 16. Befchuit van bittere amandelen. 
77. Befchuit-koekjes. 28 
78. Bignetten of gefpootengebak, 19.Benjees. Bo. Echo- 
dees.81. Harpoentjes, 24 
82. Blaks-kaps. 83, Zieke-appelen. 84. Colombyjn - koek. 
85. Dord/che-flruyf. 86. Rafioolen. 25 
87: Duiven-pafley. 88. Hoere koekjes 89, Boere wafelgs 
| 90. Amandel flruyf zonder,boter.g1.Franfch-brood 
dat extraordinaar 15. 2ó 
92e Bugelfche Ragout.93. Herffenen Ragout.ga. Witte 
Ragout. g5. Bruine Ragout. 96. Venezoen-faus. 2% 
or. Gabletten of Franfchewafelen, 98. Wafel-koekjes. 
…_ 99. Schilfer - koekjes. 100. Geemelyke -flruyf. 
ror Trechter-koekjes.voa.Kuffentjes 103. gemeene 
Mafjepain. 28 
104. Confituur Maffepain. vo5.Koninklyke Ma/fepain. 
_106.Ma//: pain-fprits.1o7.genuefcheBefchuit 108. 


Aalbeffen-koekpes.… rog. Wattebroods-koekjes. ag 


Tio. Oy of vblie-koeken. 111. Poffertjes. 112. Tarwe. 
koekjes, 113. Raom-koekfes. 114, Lamoen koekjes 

of. Zeeftbuim, 30 
ris. Koekser van Mevrouwvan C. 116, Koninginne 
befchuit. 117. Kungeltjes. 118. Macaronnen. 119. 
Savoyfchebefchuit, 120. Schulpen. var. Weverfpoe- 

Jen, | EE 
122. Zen- 


& 
Kk 
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raa. Tenzen. 123Strevels.124.Zuiker brood.125. Prin- 
ceffebrood126. Amandel breodof Ranton. 127.Tul- 
band. 128. Syletee. | q2 
129. Banket-letters of witte letters, 130. Ros keeljes. 
131.Entjes.1g2.Italiaanfche wafeltjes.133.Kleine 
amandel en Confituur taartjes.134. Modifche koek- 
Hes. 135. Bitter vierkant. ek} 
136. Bittere koekjes. 137. Heere koekjes. 138. Joode 
kranfJen. 139. Columbyntjes. 140. Zuiker-koekjes. 
rar. Glaflé. 142. Brun zee-fchuym. 143, Ditter 
witte zee-fbhuym. 34 
144. INonneveesjes. 145. Turons. 146. Anys befchust. 
147. Wieltjes. 148. Peere taart. 149. Roomtaart.- 
150: d/pergetaart. 35 
‚ Taart van baars. 152. Taart van Champignons. 
153. Tuartvaneperen. 154. Taart van garnalen. 
155. Taartvangeconfyte citroenen. 156.Taart van 
gebakte zalm. 157.Taart van meloenen. 158. Taart 
van Mevrouw Bink... 96 
159. Zaart van Orange appelen. 160. Crtroên taart. 
“_1ó1. Gierff-taart. 162. Ryff-taart, 163. Taarten 
van Francbipanen. 164. Vlade taart. 37 
165. Zuartvan gween. 166. Podding van de vrouw van 
Gunters... 167. Ryf-podding. 168. Enpelfchege- 
bakken witte broodpoddng.169.Engelfchegebakker 
bloem podding.170. Engelfcheongerezenpodding. 38. 
17. Merg podding. 172. Amandel-podding. 173. Men- 
nomete-poddang. 1774. Haverde-meel podding. 
175. Groenepodding.176. Karffe-vlade. 177. Aal- 
beflenvlade, | 99 
178. Spek-ffruyf. 170. Beflen-ffruyf. 180. Amandel 
Slruyf zonder boter, 181.Citroen-compot. 182. Com- 
pot van allerbande geconfgte vruchten. 183. Zui- 
| _ ker , boe men die klaart. | 49 
184. Gedraarde zwiker.185. Borfl zwiker. 186. Zwiker 
dorfy. 187. Gezuikerde amandelen. 188. Kaneel. 
amandelen, 189. Gebrande-amandelen. 41 
190. Gezwikerde erweten. 191. Múysses. 192. Gezui- 
kerdeanys 198. Kapittel-flokken. 194. Kaneel-flok- 
ken 195. Romya kaneel, 196, Grove amandelen. 42 
Be % 4 197. Ge- 


ef 


I5 
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197. G ekleúrde zuiker.198. Citroen-fcbuum. 199. Styf 


letter deeg. ooo. Zuiker-gebak van de Freule van 


cdrR En 43 


DERDE VOORSTELLING 


Van het Confyten , Ínleggen , verfriffende 


teef 


II. 


18. 


23. 


49. 


dranken voor de zieken: &c. 


$ Abricofen. 43 
„ Groene Abricofen. 3. Droogegroene Abricofen.a. A 


bricofen-koekfjes. 


44 
. Barbariflen. 6. Bottels. 7. Brambozen, 8. Bram- 


boze-koekfes nat inpotten. g. Droge bramboze koek- 
jes. To. Brambozen-moes. 45 
Brambozen-pas. 12. Abricofen-moes en pas. 15. 
Groeneprummen. 14. Groene mierabellen pruimen. 
15. Pruumen van damaft. 16. Witte-pruimen. 17. 
Eijer pruumen zonder fleenen. 4 
Blaauwe-pruimen. 19. Druiven. 20. Halve queen. 
21. Owee-pensjes. 22. Marmelade. 2 47 
Bloedroode marmêlade.a4 Witte gueenpas.25. Roode 
gueenpas. 26. Karflenmet fleelen en fleenen. 27. 
Karflen zonder fleelenenfleenen. 98. Heele beffen 
aan troflen. 29. Beffen zonder korrels. go. Eea 
van aalbeflen. g1. Belen pas. 


. Beflenmoes. 33. “Beffen fap. 3a. Gegiften beffen Sn 


35. Druiwenpas.36. Moer beziën. 57-Moerellen, 49. 


‚ Zwarte grote noten. 59. V Witte grote noten. 40. Û- 


range-Dloeffem knoppen. ar. Perfikken. 42. Halve 
orange appelen. 


So 
‚ Droge balve oranges.44. Curacaufchenappelen. 45. 


Citroen en Oranges. 46. Orange-fmppers. 47. Pee- 
ren. 48. Rond gedroogde pteren. SL 
Paradys appelen. so Citroen fnippers. 51. Gekookte 
geley ‚van witte en roode aalbeflen. 52. Gekooktegen 
ley van roode aalbeflen. 53. Gekookte geley van roode 
aalbeflen en brambozen.54.Ongekooktegeley van ro- 
de aabbefjen. 55. Ongekookte geley van witte aalbes- 
Jen. 52. 
Geley van zwarte beffen. 51. Geley vanappelen. 58. 
Geley van orange.59. Geley van ortroenen.6o.Gelep 
N ( van 


63. 


KORTEN INHOUDT. 


van bartsboorn. 61. Conferf van vlier -beffen. 

62. Conferf van violier bloemen in koekjes. 55° 
Conferfvan orange bloef)em. 64. Conferf vancitroe- 

nen. 65. Conferf om lang engezondteleven. 66. Sy- 

roop van roode kruisbeffen. 67. Syroop van karen. 
68. Syroop van abricofen. 


| 54 
69. Syroop de cappillaire.7oSyroop voor zieltogende, 71. 


Syroop voor den boef! 12=5yroop des levens. 13. Bla- 
mansjees.4-Lämoencrienr 15. Vladeinkopjes. 55. 


26. Wyn vlade in fchoteltjes.11.Gefchuumde citroen pap. 


Sr. 
86. 


OI. 


98. 


TOÁ. 


II. 


78. Geklopte room. 79. Water pap. Bo. Spaanfche- 
ap. 56 
Obe orfude, 82. Extraêt van orfade.83. Limoe- 
nade. 84. Cordiaal. 85. Hypocras. 57 
Kandeel, 87. Rhyn/che wyn kandeel, 88. Mede. 89. 
Molbewaren.go. Verfch bier bewaren. 58 
Zoete amandel melk. ga. Tabletten. van orange. 
03,Creme Brulée. 94. Geamberde vlade. 95. Kave- 
jaar. gó6. Stremfel-kaasjes. 97. Room-kaas. 59 
Zaan. go. Appel-vlade. 1oo. Bloem-pap. 1o1. 4- 
mandel kaneel.vo2.INonne-kaas.10g. Favortet-kaas 
vanden Graaf van Zintzen...… 6o 
Angelot-Kaas. 10 5. Room met appelen. 106. Room 
met eijeren. 107. Room met aalbeflen. 108. Room 
met kruysbeflen. rog. Room met gueen. 11o. Room 
met faly. Ór 
Room met fek. 112. Sneeuw room. 113. Geflremde 
melk met room. 114. Kleine fy latouw tot falade. 
115. Krop-fulade, 116. Vette kofl. 117, Andyvie. 
118. Kool-/alade, 6 


2 
. Latouwen. 120. Vrucht-faladen.var.Mol-falade. 


122.Voorjaars-falade 123.Scllery. 124. Artifchok- 
ken. 125. Sparsfes. 126. Porcelein inleggen. 
127. Andyue. 63 


. Snyboonen. 129. Augurkjes. 130. Kroppen.131. 


Kruysbeflen.132.Moerellen. 133. grote INoten. 64 


. Queen. 135.Snoek.186Speenvarken. 137. Varkens 


zuld van zwoort, 198. gedroogde Artifchokken. 
139. Ata. Ó 


2 HRE 
140, Zuynboomties. ar. Boon-kruid, 142. Champignons. 


Hg 143 
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143. Ganzen. 144. Peeren in guartieren. _ 66 
145. Profeete beziën. 146. Soja. 147. Troflen drmieen. 
148. Zuld van varkens rolletjes. 67 
149: Rof pens. 150. Gort- beulingen. 68 
151. Leverbeulingen-152. Hoofdvleefch. 153. Niervet. 


154. Reuzel. 6g 
155. Bloed-beulingen. 156 Vleefch-beulingen.157. Witte 
beulingen. 1 58. Oflepekel-worft. 70 


159. Oflerook worft. 160. Varkens pekel worft zonder 
zoutin61Varkenspekel-worfl vanMevrouwA V.S. 
162. Rook-worft van MevrouwGraafl.163.Gemane 
Varkens-worft. 164. Varkens-faucyfen. 165. Ver 
Sehefaucyfen van gevogelte. At 

166. Verfchefaucyfen zonder darmen. 167 Saucyfen de 
boulogne. 168.Worfl voor devaflen.169. Spaanfche 
faucyfen.17o. Zeeuwfchepens.111. Huspot. 72 

172. Worfte vleefch. 173. Rolpens. 174. Rookt vleefch 
rs: Pekel-vleefcd. vaó. Ofle-tong. 177. Ofle-kop. 
178. Varkens-kop. 179. Varkens bufpot. 180. Zy- 
Jlukken. 181. Hammen: 182. Spieren en ribbetjes. 
183. Pekelfper. 73 

184. Lever en reuzel. 18 s. Hart @c. 186. Varkens 
worfte-vleefch. 187. Zwoort. 188. Zouten en in- 
kuipen van’t vleefthb: 189. Zoutenen inkuipen van 
’t pek, 190. Roken van bammen. 191. Spek roken. 
192. Roken van vleefch. 7A 

193. Landoelje. 194. Zoute zalm. 195: Labberdaan. 
196. Bokking. 197. Gezouten elft. 198. Gezouten 
rivier vifch.199. Anchovifch. 200. Gepotte kee 


VIERDE VOORSTELLING. | 


Van Braaden, Fruiten , Kooken en Stooven. 
r..Baars op Be roofler. rin 
2. Omgekeerde Armiaan.g. Karpe pd roofter.a.Ge- 

vulde k arper opde roofler. 5. Karper aant fpit, 
6. Braasfemop de roofter.1.Brabandfche ike 
opde roofter. 
8. Brauad-baring. og. Bokking. ro. Bot. 11. ni 
12: Zalm, 13: Griet. 14. Moot-Kabelfauw. 77 
15. Kreef- 
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_15. Kreeftenaan’tfpit.16. Makreel. 17. Moot - of: 


18. Oefters. 19. Paling. 20. Pieterman. 


d 
ar. Sardien. 22. Schol. 23.Snoek.e4. Steur.25.Tarbot. 


a8, 


26. Zalmaan’tfpit. 27. Aal aan’t fpit. 79 
Gevulde paling. 29. Barbeel.go.Kabbeljauw-flaart, 
gr. Zeeltop de roofter. 32. Knorbanen. 33. Éindvo- 
gels inde pot. 80 


. Faifunt.35. Faifant gebradenengeftooft. 36. Ver- 


Sche bam.31. Hamals een wilde zwoyns-kop. SI 


‚ Kiekens gelardeerd. So. Krekens ongelardeerd, 


40. Leeuwerikken,lyfters en vinken op zyn franfch. 
ar, Leeuwerikken , Iyflers en vinken op zyn engels. 
42. Leeuwerikken „Pc. op zyn hollands. 43. Speen- 
varken. ë2 


. Gevuld fbeenvarken 45.Duivenaan’t fpit,46. Duy- 


ven In de pot. 47. Dybout. 48. gevulde gans. 
49. Gelardeerde zweferikken. so. Haas. 83 


. Konyn. 52. Konynan depot. 53. Harft.54.Hortelans. 


55. Houtfnippen.56. Kalfsfchouder.51. Kalkoen. 84 


‚ Kapoenen. sg. Karbonade van fcbape of kalfsvleefch. 


6o. Varkens karbonaden. Ór. Lams quartier 
62. Ofletong. 63. Patrysen. 64. Roïganzen. 85 


„ Schaper -bout. 66. Schape-tongen. 67. Varkens 


tongen. 68. Water fnippen. 69. Wilde duyven, 
zo. Frikkadellen aan’t fpit.11. Gebakte kalfs-febyf 
op de roofter, 12. Aen 86 


… lam opde roofter. 14. Kalfs-dyë. 15. Krams vogels. 


16.Beefsfleeks ofOfle-karbonade.17.Ofle-karbonade 
in debraad-pan…78. Pluvieren. 19. Quakkels. 37 


80. Ragout op de roofter.81 „Schapen fchouwder.82 Var- 


kens-pootjes.83. Wilde endvogels. 84. Frikkadellen 
van een baas. B5. Zeeuwfche fpiering. 86. Geyte 
VENEZOEN, 88 


87. Venezoen gebraad.88. Kalfs-nierbarf!.89. Kalf.fchyf 


95: 


aan ’t fpit, go. Geyte nierftuk. gr. Lams. vleefch. 
92. Teehngen. 93. Jonge ongemefle gans. 94. Fong 
harte vleefch. 89 
Roofler gebraad, 96: Aal-fruiten. gy. Afval van 
zuiglammeren. 08. Appelen. 99. Artichokken floe- 
len, zoo. Bot, zo1.Egeren met zuring. vo2.Eijeren 

In 


KOR ATIEENS ENH OSU: DT 


in fohyffes. 103. Fricandolen. 

To4. Gefponnenkaas. 105, Griet. 106. Ham. roy. Hoen- 
ders. 108. Hortelans.109.Yonge duiven. 110. Kulfs- 
borft. 111. Kalfs kop. 112. Kalfspooten, OI 

rig. Kulfs vleeftb. 114. Zweferikken. 115. Karper. 
116. Kavejaar. 117. Kiekens. 118. Komkommers. 

119. Kreeften. vo. Kuit van fleur. var. Lamprei. 

È sen. 122. Oefters. 123. Offe-tongen. O2 

124. Rog.125.Surdinen.126Schapen-pooten.127.Spar- 
ges. 128. Steur. 129. Tongen. 130. Varkens- 
voren en pooten, 131. Varkens-tongen. 132. Voorn. 
133. Zuld. 03 

134. Lahm. 135. Bruine fricaf)ë. 136. Champignons. 
137. Brood Frikadellen. 188. Frikaf/é van var- 
kens pootjes. O4 

139. Frikaflévan gevogelte.1 zo.Offe karbonade.141.Ôs- 
Je pens. 142. Rol-pens. 143. Snoek. 144. Var- 
kens-karbonade. 145. Varkens ooren. 95 

146. Ragout van berszenen. 141. Ragout van Varkens- 
ooren. 148. Bruine ragout van boenders „duyven en 
zweferikken. 149. Witte ragout van boenders Pc. 
150. Ragout van een kalfs-borfl. 151. Ragout van 
zweferikken. 96 

152. Bruine ragout van zweferikken. 153. Gefpouwde 
duiven ragout. 154. Franfche ragout. 155. Ra- 
gout van kalfs fchyf.' 97 

156. Frikkadellen met anchovis.157. Gefloofde Frikka- 
dellen. 158. Hamindeaarde. 159. Hamte kooken. 
160. Hamin den draf. 161. Kalkoenàlaglace. 98 

162. Hoenders à la glace.163. Kalkoen à la Daube op zyn 
Franfch. 164. Kalkoen à la Daube op zyn Hol- 
landfch. 09 

165. Pruimen en roxynenfoupe.166.Soupe van vleefch- 
nat.167. Bruine foupe vanmoeskruiden. 168. Sou- 
pe met gefnede duiven. 169. Soupe van Endvogels, 
170. Soupe van groene erweten. jole) 

171. Soupemaigre. 172. Bruine veitefoupe. 173. Sjeu 

Joupe. 174. Groente poitagie. 175. Pottagie van 
durven. 176. Pottagre cretonne. IoI 

177. Pottagie van ofjen-pens 1718.Pottagte van hoenders 

en 
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en bloem-kool. 179. Karffen pottagie. 180. Pottagte 
van kapoenen. 181. Pottagie met kort nat. 182.Pot- 
tagie van patryzen met kool. 183. Pottagie van end. 
vogels met rapen. | 102 
184. Pottapie van hoenders en fparges. 185. Pottagie 
van kalfs-fchyf. 186. Pottagie van gemarmelde 
‘guakkels. 187. Pottagre van de Jacobynen. 188. Ein. 
gelfché pottagie. | 103 
189. Koninginne pottagie.190. Princef/e pottagie. 191. 
Pottagie van kieveten. 192. Pottagievan teelingen 
op zyn Engels. 193. Pottagie van leeuwerikken. 
194. Pottagie van banekannnenen zweferikken.104 
195. Ganzen-krooft. 196. Endvogels geftoofd. 197. Ge- 
_ fRoofde Hoenders. 198. Schape muys geftooft. 
199. Kalfslapjes. aoo. Kalfs fchyf. zor. Dustfche- 
gefloofde fchbapen bout. 105 
202. Bout alabraife. 203. Kalfsfchyfingely. 204. Ge- 
foofde kiekens. os. Geftoofde konynen. 206. Ges 
floofde paddeftoelen. 106 
207. Spaanfche buspot. 208. Warmoes. 209. Magere 
warmoes. 210. Artichokken. arr. Gefloofde arti. 
chokken. are. Bauf a la mode. 107 
213. Bieke. a14. Bloem-kool koken. 215. Bloem-kool floo- 
ven. 216. Boere boonen. arq. Durven op zyn engels 
fhooven. 218. Eindvogels koken. 108 
219. Fafant met karper faus. a20.Endvogels a laglace. 
221. Geftoofde Champignons. 222. Groene dop er- 
weten.223. Haas ala daube. 22.4. Ham flooven. 109 
225. Harffens vaneen kalf. 226. Kalfs nrerffuk flooven. 
227. Keuls moes. 228. Kroppen flooven. 229. Andy. 
vie. 230. Lamsbouije a la daube, 231. Ode baas â 
la braife. 110 
232. Patryzen a ladaube, 233. Gefnipperde raape. 
234. Heele raapen. 235. Roode kool.236.Ryft op zjn 
ooflindiefch. 237. Savoy-kool kooken. IL 
238. Savoy kool flooven. 239. Schotfefchulpen.240uSpar- 
ges gekookt. 241. Sbarges geffooft. 112 
242. Hoppe. 243. Krul kool. 244. Spenage, 245. Capito- 
Ó 
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lade. 246. Snybonen. 247. Sint Michiels varkens- 
pootes. II5 
248. Wilde zwynskop. 249. Witte fricaffé. 250. Aard. 
appelen. 51. Koolmet melk. 252. Pompoenen si 
boter. 253. Uyen. 114 
254. Pinxter-nakels.255.Prey.256-Engelfche olipodri- 
go. 257. Hollandfche ohpodrigo. 258. Engels ed 
vleefch. 115 
259. KardinaalsSchapenbout. 260:0ffe rol,261.Gezulte 
hoenders. 262. Schapenribbetjes, 263. Kalfskop. 
264.Geffoofde kalfs-kop.265.Gefruite kalfs kop. 116 
266.Poupeton.267 „Schild-padden.268.Gefponne eijeren. 
269. Portugeefch eijer geregt.aro. Zuiker eiieren. 


271. Brood-podding. 272. Bruine-podding. 213. Wins 
| podding. a74. Appel-poddng. 118 
275. Penne royaal podding. 276. Pluim wng. 
277-Room-podding. 278. Haver de meelpodding. 119 
279. Podding van kalfs menigvouw.280. Groenepodding. 
281. Podding van varkens-lever. 282. Rys podding. 
…_ 283. Plaat podding. 120 
284. Amber podding. 285. Franfche podding. 286. En- 
gelfehe podding. 287. Amandel podding. 288. 35 
fehuit-podding. 
289. Leb-aal. 290. Adlinworft. 291. Gefruirepollding. 
202.Pan-aal.293. Rolpaling.294 Water vifch.122 
295. Doop-baars. 296. Daars kooken aan de vecbt. 
207. Barbeel. 298. Bot. 299. Geftoofde braafjem. 
goo. Gefloofde elft. zor. Griet. zoa. Turbot fi ee 
g03. Zied baring. 123 
304. Er anfcbe pekel. baring. go5.Gefloofde baring.306. 
Ham van vijcb. gon. Kabeljauw kooken. 308. Kap. 
beljauw flooven: gog. Kabeljauw fruit op a 
Fingels. 
gro. Karper. gin. Geftoofde karper.31a.Geftoofde be 
per in mooten, 313. Gevulde karper. 314. Engelfcbe 
karper. 315. Vers gezoute vijch. 316. edn 


I25 
317. Geftoofde labberdaan. q18. Gezulte labberdaan. 
919.Geftoofde prikken. 320. Meulenaar kooken.321 


Meulenaar frooven.zaa.Engeijche meulenaar.323. 
Mof 
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Moffelen koken.324. MofJelen kooken op zyn zeeuws 
325. Mosfelen ftooven. 126 
326. Gefruitemoflelen.327.Oefters ffooven.328. Rog ge- 
ftooft. 329. Rog kooken. ggoSardinen.331.Gezoute 
Sardinen.532.Geftoofde fardinen. 833.Gefruite far- 
dinen. 334-Schol.kooken. 335. Schol floven. 127 
336. Gekookte fnóek.337. Gevulde fnoek.338.Gelderfche . 
Snoek. 339. Geftoofde fnoek. 340. Gerookte fnoek. 
gar. Speering. 342. Gefruite fpiering. 343. Spiering 
tot falade. 128 
344- Stokvifch. 345. IStokvifch op zyn Noorweegs. 346. 
Tong. 347. Gefrutte tong. 348. Geftoofde tong. 349. 
Voorn. 350. Geftoofde voorn. 351. Gefruitevoorn. 
352. Kuyt van voorn. 353. Krimp zalm. 129 
854 Vette zalm.355.Geftoofde zalm. 356. Syroop-zahn. 
357. Gefruite zalm. 358. Zalms kop. 359. Gerookte 
__zalm. 360. Kreeften. 361. Gefruite kreeften. 130 
362. Zeeld. 363. Geftoofde zeeld. 364. Gevulde zeeld. 
365. Zeeld van vifch.366. Gefruiteknorbanen. 367. 
Geftoofde knorbanen. 368. Garnalen. 369. Pool/che 
vifch. Ir 
370. Olypodrigo van vifch. 311. Anchovis. 312: Paftey 
Ee van zalm. 373. Paftey van voorn.374. Paftey van 
karper. 3715. Paftey van paaling. 316. Paftey van 
anchovis. 317. Paftey van fleur. 132 
378. Pafteyvan tarbot. 319. Paftey van fchol en bot. 
380. Paftey van tongen.381.Paftey van griet. 382. 
Paftey van elft. 383. Paftey van fardinen. 384. Pa= 
ftey van meulenaar. 385. Paftey vanpekel - baring 
en kavejaar. 386. Paftey van rog. 387. Paftey van 
Jhoek. 388. Paftey van Oefters. 389. Paftey van 


kreeften. 133 
390. Paftey van krabben. 391. Paftey van zeeld. 392. 
Tuart van kreeften.393. Taart van gepelde garna- 
len. 394. Oefter taart. 395. Taart van vifch. 396. 
Taart van ftok vifch. 397. Taart van fardinen.398. 
Taart van fchelvifch. 399. Taart van anchovifch. 
400. Taart van aal bakel. 134 
gort. Taart wan zalm. í 35 
Vvk 
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Van faucen; opdiffchen der geregten , hursmid- 
delen en geheimen. 


1. Peperfaus. 2. Ziuring-faus. 3. Zuur faus. 4. Ge- 
Jmolte boter. 5. Haze-faus. 135 
6. Chalotten faus.. Patryze faus.8. Melk-faus.g. La- 

moenfaus.1o. Anchovts faus.11.ÔOrange faus.12. 
Uijenfaus.13. Boter en axyn-faus.14.Gember fuus. 
15Saus robert.16. Moftertfaus.17.Eijerfaus.136 
18. Petercelte-faus.19.Citroen-faus.ao.Befchuit-faus. 

21. Room-faus. 22. Saffraan faus. 23. Wildfaus. 
24. Wynfaus.25. Zwynsfaus. 26. Bruineboter- 
Saus. 27. Harte-faus. 137 
28. Sop-/aus. 29. Kruis beffen faus. zo. Mannafaus. 
sr. Eerftegereat.g2. Tweede geregt.33. Derde ge- 
regt. 3g.Vierde geregt.35. Vyfde geren 36. Eerfte 
febikking van ieder opdiflching. 37. Tweede fchik- 
END. > 138. 
88. Derde fchikking. 39. Vrerdeschikking. 40. Vy/de 
_fehikking. ar. Zesde fchikking. 42. Zevende fchik- 
king. 48. Achtfle fchikking. aa. Negende fchikking. 
45. Tiende fchikking. 139 
46. Elfde fchikking. 47. Twaalfde fohikking. 48. Hurs- 
middel voor de keuken meisjes om altyd zagte en zeer 
reine bandente bouden. 49. Hutsmiddel tegens de 
koortze. 5o. Huismiddel voor bet gezigt. 149 
sr. Hwis-middelomtepurgeren. 52. Huis middel voor de 
verkoudheid. 53. Huis -muddel tegen de Doeft. 
54. Huis middel tegens bet graveel. 55. Huis middel 
voor depynin de maag. 56. Huismuiddel voor pyn in 
de lendenen. I4T 
57. Huis middel tegen bet kolyk. 58. Huis - middel tegens 
de doofbeid. 5. Huts muddel been de winterbanden 
6o. Huis middel tegens de verbitting. 142 
Br Win bee A 

Gebeim voor de keuken-meisfes om bare fchoonbeid niet 
door bet vuur te verliezen , ennod:g bericht. 143 
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EERSTE VOORSTELLING. 


Vande toebereiding , zo wan de keuken als derzelver 
gereedfchappen , en bet aanleggen van vuur , @c. 


EP At een keuken, die niet rookt, 
SAW nog tochtig is, voor een van de 
neet B nuttigfte vertrekken van een huis 
ad 45 word aangezien, zal niemant be- 
twiften ; daar toe behoord geen te 
naauw bepaald beneden vertrek, 
voorzien van een wyde fchoorfteen, grote pla- 
ten, turfen hout bakken ; en om alles daar in te 


konnen toebereiden; zo behoorden daar in te 


zyn; een vaften oven, twee grote en twee 
kleinder vaft gemetzelde convooiren , tot bek- 
kens, caftrollen en pannen. | 
a. Degereedfchappen die tot een volmaakte 
keuken behoren , zyn zo menigvuldig ‚dat het on- 


__voeglyk zoude zyn van die allen in zulk een klein 


werkje op tenoemen ; wy merken alleen daar om- 


trentaan , dar men geen gebrek aan eenig keuken 


gereetfchap mag en ‚ wil men in ftaat zyn el 
ie e : & » 
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alles na behoren toe tebereiden ; ook moet nooit 
eenig gereedfchap vuil weg gezet , maar alles wel 
gezuivert, gereinigt en (choon gehouden worden, 
zonder eenig beflasof muf heid daar aan te dul- 
den , dat anders een vieze flegte {maak aande ge- 
regten zoude geven ; ook moeten alle de geregten 
in de keuken en digte by de hand zyn; zelfs zo 
mogen de provifie kelders niet verre van de hand 
af wezen , dewyl het heen en weder lopen niet al- 
leen veel tyd verkwift, maar de kok of keuken- 
meid , die ditdoen moet, word ín dien tuffchentyd 
verhindert van na haar potten,pannen,&c. te zien, 
zo dat het eene inmiddels overkoken, en het ande- 
re te bruin worden of het derden aanbranden kan 5 
waar door zodanig een meid,buiten haar toe doen, 
het ongenoegen van haar volk op den hals zoude 

halen ; en nooit een waar genoegen kan geven. 
3e. Men moet ook aanmerken; dat ’er veele 
gereedfchappen zyn , die men zelden in de keu- 
kens gebruikt, maar die wederom zeer gemeen 
zyn by de Banket- bakkers en Confituriers : als 
daar zyn een grote menigte van vormen, om 
allerhande gebakken te farzoeneren. Aldus ge- 
bruiken de pafty en Banket-bakkers , tot het {ny- 
den van de randen der Taarten , gemeenlyk een 
gekartele rolletje; daar de keukenmeiden die 
maar in ’trondein{fneedjes van omtrent een vin- 
ger breed verdeelen, latende het eene neder leg- 
gen „en het fneedje daar aan na boven buigende 
tegens de boven korft aan , makende het zelve, 
indien het niet wel aan een wil hegten , een wei- 
nigje nat; ook gebruiken de meiden geen papier 
daar toe, gelyk de Banket-bakkers , zynde niet 
alleen onnodig en zomtyds vies. En een kartel 
pannetje om zuiker werken temaken, vind Bi 
zel- 
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zelden in eenige keuken , fehoon het nuttig word 
als mende Banket bakkers wil nabootzen ; maar 
menfchen die zo rykelyk huis houden van dir alles 

elf velaten doen , maken hunne gebakken en zui- 
ker-werken veel rvkelyker dan de Banket en zuí- 


‘kerbakkersof Confituriers gewoon zyn tedoen, 


die de zuinigheid en het voordeel betrachten, 
waarom die vermogende menfchen wel leiden 
mogen dat men zien kan, hoe het opgedifte in 
hunne eigene keukens bereid en niet in eenige 
winkel gekogt ís. In de keukens gebruikt men ge- 
meenlyk een zuiker bus met zeer fyne gaatjes, 
om de gebakken en Confituren met zuiker te be- 


_ftrooijen , waar toe de Banket - bakkers een zakje 


van floers gebruiken , doch het geen veel talmag- 
tiger toegaat dan dit met een zuikerbusje te doen, 

4. Ken vân denoodzakelykfte zaken in een keu- 
ken, is goede turf en droog hout, de kunft om 
vuur aan te leggen,en den oven te ftoken. De 


turf om goed te zyn moet zeer droog en niet 


te ligt ofte zwaar zyn 3 een witagtige uitflag aan 
het einde der turven is een goed teken , en be- 
wys dat ze oud is: turf die zeer zwarten zwaar 
js duure het langít en is goed tot kolen , maar 
die ligter en gryzer is, brand beter en lugtiger, 
doch js gaauwer van den haard,en geeft broffe 
kolen waar van men weinig gebruik heeft, 
doch hoe nodig kolen tot gebruik van de keu- 
ken zyn, weet de minfte keukenmeid wel, 
daarom moet men liever voor het gebruik van 
de keuken turf opdoen die eerder wat te zwaar 
dan teligtis; en, kan hetzyn , zo moet dezel- 
ve een jaar lang gezolderd wezen voor dat men 
ze gebruike, dan brand ze wel en geeft kolet 
daar men gebruik van heeft; want heeft men 
Ô A2 een 
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een fchielykvuurnodig zo kan men het zelve met ’ 
_houtte hulpekomen. Het eeken hout is zekerlyk 
het befteen geeft de meefte hitte , doch het moet 
niet te lang zyn ; wantde houten in de keuken op _ 
het vuur gelegt zynde en doorbrandende, zo lo- 
pen de einde gevaar van nedervallende, de neven- 
ftaande potten en pannen met affche en vuiligheid 
te befmetten , datonzindelyk is: maar boven alles 
moet een keukenmeid zorg dragen om in tyds 
kolen uit te doven ,eer die nutteloos vergaan, 
om in tyd van nood niet verlegen te ftaan „als’er 
fpoedig nog eenig gebak onder de pan gemaakt 
moet worden ; want het bakken in een onder pan 
„verfchilt eigentlyk daar in, dat het eerfte met vuur 
of kolen van onderen , en het andere met geglom- 
me kolen zo van onderen als van boven gefchied, 
doch de bovenfte hitte moet het grootfte zyn. 

5. Het allervoornaamfte,of het hoofdftuk van 
een keuken, isde kok of keukenmeid zelfs, die 
werkzaam, nuchterenen zindelyk moet wezen; 
want hoe zal iemant de fpyze met de vereifchte 
reinigheid of zuiverheid behandelen, die zelfs 
morfiig of onreinis ?een keukenmeid moet bo- 
ven dien zorgvuldig en bedagtzaam zyn ; omal- 
les in voorraad te laten kopenen fchoon te ma- 
ken 5 boven dien zuinig, “om niet te veel boter 
en fpeceryen inde gerechten te doen , maar even 
zo veel als nodig is om de fmaak te valgen van 
de genen by wien zy dient. Eindelyk zo moet 
zy in zekere algemeene gronden van de kook- 
kunden zynbedreven; al weetzy by voorbeeld , 
dit of dat gebak niet te maken; want dan heeft 
zy maar met de volmaakte Hollandfche Keuken: 
meid, daar over te raadplegen, alwaar zy al- 
les zo klaar zal aangetoond vinden als zy ir 
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dekonnen wenfchen ; dog ook hier in moet zy met 
verftand te werk gaan , en bedenken , hoe of haar 
Mevrouw of Juffrouw bedient gelieft te wezen 2 
Of hetgeen zy zal toebereiden voor het huishou- 
den is, dan of het voor haar Heer en Vrouw tot 
een lekkere verfnapering verftrekken ; dan of het 
zaldienen tot onthaal voor de gaften , op buiten- 
gewoone maal - tyden ; want in de volmaakte Hol- 
landfche keukenmeid , word, gelyk het behoord, 
alles in volmaaktheid, en zo als het op aanzienly- 
ke tafels verfchynt, voor gefteld; want men kan 
wel minder eijeren , minder Amandelen, minder 
Sucaden , minder fpecerven dan hier en daar in 
gebruiken om de zuinigheid te betragten; en in- 
dien zy de grondbeginzelen , dewelke wy in dit 
kleine werkje voorftellen, volkomen verftaat; 
gelyk zy doen moet omde naam van een keuken= - 
meid te verdienen , zo zal haar die verandering 
geen de minfte zwarigheid veroorzaken. 

6. Daar zyn echter eenige algemeene gronden 
en zaken, die zy weten moet en over al by voe- 
gen; want zonder dezelve kan zy de volmaakte 
Hollandfche keukenmeid met zo veel vrucht niet 
gebruiken als anderzints, nademaal men onder- 
fteld dat zy dit weten ; waarom het nodeloos 
was zulks by ieder zaak te herhalen 3 doch daar 
wy nu ter verklaaring , het nodige voor onges 
oefende van melden zullen. Het beflag , dat in 
de pan of inden oven gebakken word, mag wel, 
indien men zulks goedvind, met water befla- 
gen worden , maar menis verpligtalles met melk 
te beflaan wat men onder de pan wil bakken ; 
de reden daar van is klaar, want het beflag 
met water toe bereid, is altoos zwaarder dan 
met melk ; en de hitte van het vuurop de pan en in 
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den oven is veel geweldiger en geftadiger als on- 
der de pan , en aldus beter bekwaam om het zwaa= 
re beflag te doen ryzen en luchtig te doen worden. 
Dat vuren van fteen-kolen zeer goed zyn om 
daar voor aan het {pitte braaden , maar niet goed 
om daar of onder de pan mede te bakken of te 
ftoven, maar dat geglomme turf-kolen om op 
en onder de pan te bakken , daar op te ftoven , en 
Confituren te maken beft zyn ; en dar men alleen 
tot koken , braden en om den oven te ftoken houc 
gebruikt. Dat een oven heter moet zyn om te. 
braden en brood tebakken dan tot kleinder gebak ; 
maar dat men tot braden en bakken van dikke 
ftukken een langzamer hicte nodig heeft dan tot 
dunder , om dat anders de hitte in plaats van tot 
het binnenfte door te dringen , het buitenfte ver- 
brand; altoos in agt nemende van het gebak lang« 
zamer te bakken na mate dat daar meerder eijeren 
inzyn, om dat deeijeren geen grote hitte kon- 
nen verdragen ; en aldus moet men ieder toebe: 
reidzel volgens zyn natuur en eigenfchap behan- 
delen, altoos bedenkende , dat men door te veel 
iets zo wel kan bederven als door te weinig. Aan- 
gaande het aanleggen van vuur moet een keuken- 
meid ook aanmerken ; dat een vuur niet al te ge- 
floten en de turven in haar verband moeten leg- 
gen , zo dat de lucht daar door kan fpeelen; dat het 
hoogen fpits moet toelopen om daar over te ko- 
ken, dewyl de kragt van het vuur dan beter ver- 
eenigt en opwaards ftygt , maar dat tot braden een 
vuur vereifcht word dat ten minften zo breed is als 
’t geen men daar op , of daar voor braden wil ‚, doch 
zo, dat de meefte hitte is ter plaatze waar voor 

etdikfte Vleefch zich bevind. Dat men nooitiets 
al te fchielyk maar langzaam moet EE: 
al 


al 
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dat de rook van eeken-hout het befte daar toe 
is, dat men in het zouten van vleefch nooit geen 
te fyn zout of falperer moet gebruiken, ten wa- 
re men het zelve roken wil , en dat men om te 
zouten of ín te leggen nooit te veel zout tus- 
fchen beiden moet gebruiken ‚ maar alles wel ge- 
floten leggende, zo doet wat meerder zout op 
de bodem, en nog meerder daar boven op dat de 
jucht inhoude. 


mre a ee 


TWEEDE VOORSTELLING. 
Van bet. bakken. 

_t. Tort appel-koekjes zyn de aagjes appelen de 

betten; daar toe maakt men beflag van tarwe 


meel of bloem , wat gefmolte boter , gift en melk, 
en zo veel eijeren als men goedvind ; wanteen ey 


zalnooit geen gebak bederven „ook moet het be- 


flag niet te dun zyn maar luchtig , waarom eenige 
wat mol daar onder doen ; men fteekt de appelen 
in ftukjes op een priem in dat deeg en bakt ze in 
boter of reuzel, of half en half. | 

2, Amandel-taart word op veelerhande wyzen 
gebakken ; dog men neemt altoos half zo veel zui- 
ker als Amandelen , zo veel eijeren zonder als met 


het wit, men kan’er eenige lepels boter, giftof 


een weinig brandewyn,kaneel of gerafpte citroens 
fchilin doen , na dat men zelekker begeert; doch 
het geheim beftaat hier in,dat men alles wel klopt, 
en doet binden , waarom men de eijeren een voor 
een met de gettote amandelen &c , door de zuiker 
klopt; en om ze in den oven te bakken moeten ze 
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natter beflagen worden, dan of men het onder 
de pan bakt. 

q. Taart-korft ‚, om van onderen te gebruiken , 
bewerkt men van bloem met wat melk, opeen 
luchtige wyze , maar niet telang ; doch in de bo- 
venkorft doet men boter , en zoo veel eijeren tot 
dat het deeg in het rollen opkrimt; want dan is 
het taay genoeg, om het te gebruiken. 

a. Appel-ftruiffes, bakt men van appel-moes, 
daar men wat boter en zo veel geftote befchuit 
in doet tot dat het ftyf genoeg is; men kan daar 
ook eenige eijeren, fyn geklopt en geftote ka- 
neel in doen, 

5. Appel taart, maakt men vande befte zuure 
appelen dewelke ligt fmelten; het zy in klyne ftuk-_ 
jes gefneden , of in appel-moes gemaakt, daar ee- 
nige wel een fcheutjerhynfe wyn onder doen, wan- 
neer de appelen niet zeer fappig zyn ; maar zyn ze 
al tefappig zo kan men ze met wat geftotebefchuit 
droger maken. Hier by doet men zo veel bo- 
ter, een weinigje Citroenfap voorde geur, fuca- 
de, Oranje fnippers , kaneel en zuiker na goed 
vinden ; en doet het alles in een korft, gelyk bo- 
ver gezegt is doch dit moet langzaam bakken. 

6. Boekwyte-koeken; beflaat men met boekwy- 
te meel met wat laauwe zoete melk , daar men bo- 
ter, en eijeren na genoegen in doet , met wat gift, 
en men laat het ryzen; men kan daar appelen , 

eeren, rozynen of korenten in doen, en men 
bakt ze in een koeke-pan. 

7. Citroen-flruiven , maakt men van geftoten 
befchuit , daar men eenige Citroenen indrukt, ne- 
vens wat gerafpte citroen fchil , wat boter , eije- 
ren en zuvker en men bakt het als-gewend brood. 
8. Citroen-taart, word toebereid van witte-brood 

Zon- 
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zonder korften dan gerafpt , daar men dan het fap 
van eenige Citroenen in doet en twee of drie C1- 
troenen in rafpt, tot dat men alde fchil daar af 
heeft 3 men gebruykt ook wel gerafpte zuure Ap- 
pelen daar onder om minder Citroenen nodig te 
hebben 5 hier by doet men wat boter en zuiker na 
goedvinden, en men bakt het in een korft, Wil 
men de Citroen Taart zeer lekker hebben , zo 
doet’er wat Rhynfe W yn , een goed deel eyeren , 
geftote Amandelen en wat kaneel onder. 

9. Engelfche Kaaks; worden gemaakt van Taar- 
teskorftdeeg , daar men wat karrewey , ftukjes 
Sucade, geftote kaneel, wat poeyer zuiker en 
zo veel korenten onder kneed als men het goed 
vind, hier van maakt men platte koekjes, die 
men in een Taarte pan bakt. 

io. Excellenteen Fyne Kaaks, kneed men van 
tarwe meel , met wat gift, genoegzaam zo veel 
boter en eyeren; men kan na genoegen daar in 
doen geftote amandelen, roze water, fpaan= 
. fche wyn, zuiker, korenten en rozynen ; en wat 
geftampt zout, notemuscaat, nagelen , zelfs am. 
bergrys. Als het wel gerezen is doet men het in 
vormen, en men baktze als de anderen. 

IIe Gemeene Kaaks, wordenop dezelve wyze 
gebakken , en gemaakt van zo veel gewigt van 
boter , zuiker en korenten alsmen meel neemt, 
doch eenige raspen daar notemuscaat , en andere 
foelie onder. 

12. Gewend Brood, bakt men vandoor gefnede 
rond witte brood, of het geen veel lugtigeris , van 
doorgekloofde befchuiten , die men wat weekt in 
melk , daar men ook wat roze-water in doen kan 
als men wil , dan fteekt men zein geklopte eye- 
ren ‚en men bakt zein een koeke pan , in de eye. 
ren en boter,’ waar na men dezelve mer fuiker- 
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berafpt of beftrooit ‚ men kan ’er ook notemuscaat 
in doen. Ewen veeltjes. Tarwe-meel ‚fyn geklopte 
eijeren, gefmolte boter, warm gemaakte zoete 
melk, van alles evenveel ‚een weinigje gift en dat 
> uur doen ryzen,bakt dit dan in een poffertjes pan 
met vuur van onderen en boven, is puik. 

13. Gierfbe flruiwen , worden toebereid van gaar 
gekookte gierfk, daar men eenige geftote befchui- 
ten, zo veel boter en wat zuiker in doet dat het 
mengzel niet te ftyfis; doch de eyeren bederven 
_hetniet, zelfs kan men daar wat kaneel en roze 
water indoen, doch alleen met melk en eyeren 
beflagen is zeer goed ; men bakt het in een afliet 
op ’t vuur mer een dekzel vol vuur daar boven op, 

14. Gooifche Pannekoeken ‚,neemtdaar toe by een 
vierde pont meel , drie of vier eyeren nadat men 
begeert, dat men met melk en eenige lepels bo- 
ter beflaat en ineen gemeene koeke pan , of aar- 
de pan zeerdun bakt; de boter en eyeren beder- 
ven het niet , fchoon een ieder doen kan na goed- 
vinden , al wilde men gek genoeg zyn van met de 
zogenaamde Oranje keukenmeefter in quarto, pan- 
nekoeken zonder boter, en boekwyte koeken 
met veel boter en geftoten befchuit bakken, _ 
em quafi de menfchen wat nieuws te leeren. 

Is. Groote Podding , om dezelve te bakken be- 
flaat men met bloem, doende by anderhalf kop 
meel zes cf acht eyeren , niet minder maar wel 
meerder , zo veel korenten en gerafpte notemus- 
caat als men goedvind; een kommetje boter, 
fchoon andere drie vierendeel offe niervet klein 
gefneden in de plaats gebruiken ; dit beflaat men 
met zoete melk en gift: ook kan men uit lekker - 
heid gepelde klein gefnede amandelen of aman- 
del-pas na genoegen ’erby doen, of wat fucade 
en een glas witte wyn: Zelfs doet men wel half 
zo veel gaargekookte en fyn gewreevegeele dert 
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daar by als men meel gebruikt , met wat zuiker , 
en bakt het in een taarce pan. Anders zo kan men 
witte brood in plaats van meelen gierft gebruiken. 

16. GrooteZufber , beflaat men met bloem , laau- 
we zoete melk , boter en gift eneen weinigje zout, 
daar men zo veeleyeren by doer als men goed- 
vind , doch moet wel gerezen zynde in een taarte- 
pan gebakken worden. 

17. Haas paftey gefneden, word gemaakt van 

haaze vleefch gekookt tot dat het gaar is, de 
beentjes daar uit gedaan; anders doet men daar 
alles in, zelfs de kop, met offe niervet , en ro- 
zynen zonder korrels met een weinigje zout en ge- 
_ftote foelie of nagelen ná goedvinden; dit doet 
menineen korft om in den oven te bakken. 
18, Heele Haaspastey , maakt men van een afge- 
ftroopte Haas , op deroofter gebraden en met fpek 
gelardeert, tuffchen beide met heele kruidnagelen 
en peper beftrooit, mer eenige fneedjes dun {pek 
onder op de grove korft, en eenig fpek boven op 
dehaas; men bedekt ze met een korft, zo dat de 
_ kop en agterfte poten het hair daär op zittende, 
uitde korft fteken , doch moeten met papier te- 
gens het verbranden beveiligt worden, en dan 
bakt men het ín den oven. 

19. Gekapte Haaspaftey ‚maakt men van gekapt 
haaze vleefch zonder benenen fpek; men doet 
‘er vet, boter en wat kruid by; en men bedekt 
de korft met geboterd papier als-men ze in den 
even zet ; doch eenige zyn gewoon de bovenfte 
korft van Pafteijen met de doir van een ey te 
_beftryken. | | | 

_20. Ham pafley , word gemaakt van een gaar ge- 
kookte verfche Ham daar het zwoort afgehaalt is, 
eenige befteken ze met nagelen , anders ftrooit 
| men 
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men wat peper daar over; men kan ’er ook wat 
petercelie by doen; en dan zet men ze in een 
korft in een oven te bakken. | 

ar. Ham venezoen, word toebereid van een niet 
te fterk gerookte , gekockte en afgehaalde ham 5 
is ze heel mager zo kan men ze lardeeren ; de- 
zelve word beftrooit met kruidnagelen , ook wel 
met petercelie en in den oven gebakken. 

o2. Hardekaakjes , worden beflagen van tarwe 
meel veel boter en gift, en zo vcele eyeren , ka- 
neel , foelie en notemuscaat als men goedvind, 
ook kan men ‘er wat roze water by doen , maar 
het beflag moet niet te vogtig zyn, boven op 
maakt men eenige holligheid en laat ze lang- 
zaam in den oven bakken. 

23. Hylikmaker , maakt men van bloem, half zo 
veel bruine zuiker en een vierde honing, die met 
de zuiker gefchuimt is, daar men dan Oranje 
fchillen , fucaden, kruidnagelen, notemuscaat en 
kaneel by doet: ditdeeg word uitgerold , tot Hy- 
likmaker of Theerandjes geformeerd en in den 
oven gebakken. Andere maken daar balletjes 
van 5 doch dan neemt men wat meerder zuiker 
zonder honing, en men doet’er boter in met een 
glas wyn, kaneel en gember: doch het eerfte is 
beter, en meeft in ’t gebruik, 

o4. Kaneel wafeltjes, maakt men van een pond 
tarwe meel , een half pond boter, zo veel zuiker 
en kaneel na goedvinden , en een ey daar in, waar 
van men balletjes maakt en in een yzertje bakt ;. 
men kan ’erook wat gember, faffraan , fpaanfche 
wyn en meerder eyeren in doen. 

25. Kare taart , maakt men van karflen waar 
uit menymet een ronde afgefnede fchryf - pe de 
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fteenen gedaan heeft; eenige koken de karffen 
eensop, ook andere niet, doch dan moet men 
voor de natheid wat geftote befchuit daar by 
doen , met watboter indien men wil , met zo veel 
zuiker als men goedvind; wat fucaden, orange 
fnippers of citroen, want de lekkerheid bederft 
het niet; word zoetjes in een taarte pan gebak- 
ken tot dat het droog genoeg is, 

26. Kervel-koekjes , worden bereid van gekapte 
kervel, kruim van witte brood in melk geweekt 
wat boter , eyeren, zuikeren kaneel na goedvin- 
den; doch zo het doorde boter en melk te dun 
„word , doet men daar wat geftote befchuit onder ; 
men bakt het in de pan; en rafpt daar zuiker 
over. 

27. Kervel taart, word op dezelve wyze toebe- 
reid, fchoon men daar meerder boter , eyeren en 
zuiker in doet en alles in een korft te bakken 
BEL: 
28. Kieken-Paftey, word gemaakt van klein ge= 
_kaptekuikens die men kookt, die men dan met 
fweferik , lamspootjes, ftoelen van artichokken, 
hanekammen , moerilles, faucyzen , oefters , vo- 
gel nesjes balletjes, wat zout , kaftanjes en wat 
__mengoedvind, citroen fchyfjesniet te vergeten, 
met wat kruid beftraoit , in een korft doet 3 als hec 
gaar in den ovenis,zo giet men daarop,dat vleesch 
nat vandekuikens , gebonden met eyeren , limoen 
fap en geftote befchuit: waarna men de korft met 
zuiker berafpt. Zommige bakken het hoen eerft 
in meelen boter , en maken daareen fchotel pas= 
tey van, zonder onder korft. 

29.Kleine Confituur-taartjes, bakt men in vormen 
in een taarte pan van geconfyte quee-moes, en 
wat brambofen moes na goedvinden ; dog men be- - 
fmeert 
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fmeertde vormen met boteren befchuit en doet 
ze maar half vol 

go. Kleine Karfje Taartjes, bakt men mede in 
korsjes en vormen, van geconfyte karffen , met 
wat geftote kaneel daar by. 

31, Kleine Zufter , daar toe gebruikt men twee 
of drie malen zo veel korenten als bloem , dat men 
beflaat met laauwe melk en gift, doch moet niet 
tedik zyn ; en dan kan men daar fucaden , aman- 
delen of wat zuiker by doen, na mate dat men 
ze lekker wil maken. | 

32, Konyn Paftey, word gemaakt van ftukken 
gebroken konynen; daar mede handelt men als 
meteen Haas-paftey, daar men fpek , of boter en 
kruid by doet na goedvinden; zelfs gember , dog 
eenige luften dit niet, 

33. Krakelingen , worden gemaakt van zo veel 
zuiker als bloem, eenige eyeren , en boter na 
goedvinden ; daar men roze water , koriander en 
room by doen kan om ze lekker te maken 5 van dit 
taaije deeg maakt men krakelingen en men bakt 
ze indenoven metey beftreken. Doch wil men 
zoute Krakelingen hebben , zo neemt een half lood 
zout, in plaats dat men tot zoete Krakelingen een 
half pond zuiker by zo veel meel gebruikt. 

S4. Excellente Krakelingen, maakt men van 
amandelen en geftampte broodfuiker, met gom 
dragant geweekt en het wit van een ey; daar 
zommige wat boter, coriander en anyszaad by 
doen; men bakt ze op papieren met amandel oly 
beftreken , zoetjes in den oven. 

gs. Kruis befJen taart , word bereid van gaar ge- 
kookte of geftoofde kruis beffen met: zuiker na 

genoegen, daar men wat melk of liever en by 


v 


der Keuken-kunde. 15 


doet; en is het ‘te vochtig, zo zal wat gefto- 
te befchuit het niet bederven, en: de eyeren, 
eens zo veel dooir als wit, met wat geraspte ci- 
troenfchil is goed , en wordin een taarce pan ge- 
bakken. 

36. Kuifche Zufter-koek , beflaat men met room 
of me!k, boteren eyeren , met de kruim van wit- 
te brood, daar men rozynen by doen kan. 

37. Letter -koek, bakt men van bynazo veel 
poeijerzuiker als bloem; droog en fyn gewreven, 
daar meneyeren , met het wit en gefmolten bo- 
ter onder kneed, met zo weel kruid als men goed- 
vind , dat men metde boter en zuiker vermengt, 
en de bloem ‘er dan inftrooyd; wat veel nage- 
len , notemuscaat en foelie , zelfs fyn gefnede fu- 
„cade bederft het niet; doch men gebruikt zo 
veel men wil, en bakt het in vormen. 

q8. MaftrichtjeWafelijes „ bakt men op dezel- 
ve wyze alsde kaneel wafeltjes, maar men doet 
‘er meerder eyeren, room en gefheden citroen 
_fchillen by, doch geen faffraanof fpaanfe wyns 
veel zuiker en kaneel. | 

39. Merg Taart , word bereid van gefimolte en 
gefruite merg, daar men dooiren van eyeren en 
zuiker na genoegen, doch zo veel amandel pas 
by doet dat het dik genoeg isom in een korft 
in de taarte pan te bakken. 

ao. Oblien , word gekneed met laauw gekookt 
_ regenwater en tarwenmeel, wat boter, een of 

twee eyeren op een pond, wat zuiker en kaneel, 
waar by eenige een glas witte wyn voegen; van 


dit deeg maakt men balletjes, die in’t yzer ge- 
bakken zynde, opgerold worden. 
_ 41. Olipodrigo-Paftey , word op de zelve wyze 


_ LOS» 


16 Volmaakte Grond-beginzelen 


toebereid als de kieken-paftey, behalven dat men 
daar druiven , ander gevogelte en vleefch by doet. 

42. Oranje Taart , maakt men van gedroogde 
Oranje fnippers in een boetelje franfche wyn op= 
gekookt, daar men eenige fyn gefnede goede 
zuure appelen , wat zuiker en kaneelin doet, en 
zo veel geftoten befchuit dat het droog genoeg 
is; om in een korft te konnen bakken. 

43. Offe vleefch in een korft , lardeert men met 
dikfpek, en na dat het wel door kruid is, doet 
men het in grof deeg en zer het in den oven te 
bakken ; zommige menfchen doen daar uyen en 
rofemaryn by. 

AA. Paafch-brood ‚daar toe neemt, om het lekker 
te bakken, op ieder pond meel , een half pond 
korenten en twee of drie eyeren , met wat gefmol= 
ten boter en melk, dat het bekwaam van dikte is, 
en gift om te ryzen; een weinig geftote kanee 
en notemuscaat, zelfs fucade bederft het niet, 
dit wel doorkneed en tot paafch brood gemaakt, 
word in den oven gebakken. 

45. Panne-koeken zonder boter , worden beflagen 
van meel en eyeren, zesopeen pond meel , met 
room of melk dat het niet te dik is; eenige doen 
daar notemuscaat en foelie in , doch anderen niet, 

46. Paftey van Leewwerikken, of Leyfters,word 
van onderen belegt met dun fpek, wat lauw- 
rier bladeren en fchyfjes citroenen , daar men het 
gevogelte naaft elkanderen oplegt, met wat ge- 
ftote befchuit , foelie, notemuscaat en heele pe- 
per, dan giet men een goede kom water daar wat 
bloem ingemengt is, daar bovenop, en bekleed 
alles wederom met dun fpek, lauwrier bladeren 
en fchyfjes citroen ; en dekorft daarover gedaan 
zynde word in den oven gebakken. 

47. Paf- 
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47. Paftey vangebakt Vleefch , maakt men van 
gehakt kalfs vleefch, daar wat notemuscaat,gefto * 
ten befchuit , eenige eyeren , peper en zout door 
gekneed is, waar by men wel wat chalotten en ge- 
fnede gezoute lemmetjes voegt, van boven en on- 
der bekleed , en gebakken als boven , word gege- 
ten meteen faus van kalfs nat, wacbloem , gefto= 
ten befchuit en limoen fap. 
_ 48. Paftey van gebakt vleefch met korenten,word 
gemaakt van wel gekruid gehakt vleefch met 
kruim van witte brood gemengt,eenige zuure 
appelen, veel korenten, vleefch nat, maar 
geen fpek, wat zuiker en zout; daar men,‚zo 
men wil, wat kaneel, amandelen en fucaden 
kan by doen voor de lekkerheid; doch lekker= 
bekjes laten het vleefch alvorens in een fles 
witte wyn opkoken, dit alles bakt men in een 
korft in den oven. | 
'___49. Paftey ineen fchotel , word gemaakt van in 
ftukken gefnedene hoenders en duiven, die men 
_kan opkoken of niet „ na goedvinden, Hier by kan 
men balletjes doen, en alles wat in een kieke pas- 
tey gebruikt word ‚ met war boter , notemuscaat 
en zout; zyn ze gekookt, zo gier men daar ruim 
vleefch natop, en anders zo veel water daar ge- 
ftote befchuit of bloem in gemengt is,dat de fcho- 
tel cot de helft vol is ; doet dit in een kopere fcho- 
tel , meteen korft belegt, en word op kolen van 
onder en boven gebakken. _ | 
so. Paftey van wildhraad „faakt men van aller- 
‘hande wild dat met {pek gelardeerd en wel ge- 
kruid is; en word behandeld als een Paftey van 
leeuwerikken en leyfters , en gedaan in een korft 
van halfroggeen tarwe meel. _ | 
…_ st. Podding in een affiet,word gemaakt van oud- 
bakke witte brood zonder korft in melk geweekt, 
PR B mies 
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met eyeren,boter,niervet en gift , men kan daar by 
doen , korenten , een weinigje zuiker, zelfs aman- 
delen zo men het lekker wil hebben , en zo veel 
melk dat het beflag niette dikis,en word in een_ 
fchotel met vuur van onderen boven gebakken. 

Voor een verandering kan men ook podding ma- 
ken van 4 pond roggen brood heel fyn gemalen, & 
pond merg, uit een Offen Schinkel, anderhalf , vie= 
rendel korenten , 6 eyeren,; pond gepelde aman- 
delen fyu geftoten,wat notemuscaat, wat citroen, 
wat gift, alles door elkanderen beflagen , ín een 
doek gebonden , en dan in een ketel een uur doen 
koken, in water, daar een kleine hand vol zout in 
geftrooyd is, deze eet men met een faus van room 
en een weinigje zuiker. 

s2. Prolvan room, daar toe neemt men fneetjes 
witte brood of fransbrood;opde grond van de 
fchotel doet men wat boteren geftote befchuit, 
het brood daaropgelegt met korenten en zuiker 
beftrooid zynde , zo neemt men wat zoete melk „ 
daar een ey in geklopt is , en giet ‘er dat over; daar 
op legt men een tweedelaag op dezelve wyze; 
wil men het lekker hebben zo gebruikt men room 
in plaats van melk, en men legt tuffchen ieder 
laag {chyfjes fucadeen kaneel en bakt het op ko- 
len in een fchotel. 

53. Pruimelien-taart ‚maakt men van pruimel- 
len diein kleine ftukjes gefneden zyn ; daar men 
fucaden , fnippers , citroen en wat fap uit een ci- 
troen gedrukt, in doet ; anderen nemen twee dee- 
len pruimellen , en een deel pruimen zonder ftee- 
nen , die zy eerft in wat franfche wyn opftoven en 
daar geftoote befchuit onder mengen , met zuiker 

beftrooid ; dan in een korft bakken. 

54. Romakeyns , worden gemaakt van een pond 

_bloem,een half pond amandel pas , een half pintje 
| ZOe- 
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zoeteroom ‚ met wat rooze water, everen, boter 
en zuiker ‚en worden in vormen gebakken. 

55. Rodeletters ‚maakt men van een pond aman- 
delen met water geftoten,want daar mag geen melk 
in komen , daar men twee pond zuiker , een half _ 
pond boter , en war nagelen in doet met twee eye- 
ren en wat water; hier op ftreoid men zo veel 
bloem ‚en men kneed het toc dat het zeer ftyf is „ 
het zelve met roodbolisof bores rood makende 5 
zommige laten het deeg een dag overleggen en 
meenen dat zulks beter is , doch is onnodig ; men 
kan ze ook zonder amandelen maken , doch dan 
doet men ’er wat gift by, en baktzeopeen ge- 
boterde plaat in den oven. 

56. Rufton, daar toeneemt men bloem, met 
agteyeren op een pond, en een kommetje boter „ 
wat geftote befchuit , half melk en water dat hec 
bekwaam van dikte is, em wat zuiker, dat het 
zoet genoeg is, en goede gift want moet lugtig 
zyn; men mag 'er wel voor de lekkerheid wat 

roze water in doen, in een taarte pan bakken „ 
en met zuiker beftrooijen. 

57. Ryfl-koekjes , worden ineen koekepan ge- 
bakken van gekookte ryftenbry ‚daar men wat 
eyeren,geftotekaneel, zuiker, en zo veel befchuit 
in doet dat het dik genoeg is, endan met boter te 
bakken. 

s8. Soefen ‚daar toeneemt men even veel boter 
als meel 5 eerft laat men de boter met het water 
byna aan dekook komen ; en dan roert men het 
meel daar door, dan roert men de eyeren daar 
door, een vooreen , vier op een half pond meel „ 
en bakt het in vormen 3 gelyk alles breder in dewol- 
maakte Hollandfche Keukenmeid word aangetoond. 

59.SprifJen,worden op veelerhande wyzen ges 
maakt: Men neemt opgekookt pomp water , en 

B 2 doet 
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doet eenhalf pond boter in een goede kom water 

om te fmelten ‚daar men wat laauw , twee ponden: 
bloem langzamerhand inroert , en dan de eyeren 

daar door gedaaneen vooreen, ten minften zes, 

zeven of agt opeen pond meel, het beflag moet 

effen en ftyf zyn , en door de fpuit inde boter of 
reufel gefpoten en gebakken worden, Anderen 

beflaan het droog in een pot met water ‚daar zy de 

boter doorkneden 5 en eenige doen ’er zout, no- 

temuscaat , en wat faffraan by. 

6o. SprifJenmet melk beflagen , daar toe zet men 
wat heele kaneel in een pintje melk op het vuur 
te koken, dat dekragt wel uitde kaneel is , waar 
namen ‘er debloem dan onderroert, en laat het 
koken „zonder te branden, tot dat het zeer droog 
18; en dan roert men het;laauw geworden zyn- 
de, de eyeren daar door , totdat het ftyf genoeg 
is; doch men moet eens zo veel dooiren als wit ge- 
bruiken ; wederom anderen kloppen het beflag 
zeer lang om het lugtig te maken, en fpuiten het 
dan inde boter. 

‚6r. Swiker-kaakjes ‚daar toeneemt men by een 
pond meel een halfpond fyn geftampte brood zui- 
ker , drie vierde pond boter , tweeeyeren en wa- 
ter andere doen daar wat roomen fpaanfe wyn in, 
men ftrooid altoos het meel in ’t vogt om het effen 
te beflaan , en bakt het op een plaat in den oven. 

62. Zuiker-befchuit, by een half pond bloem 
doet men een half pond zuiker en vier eyeren 
door malkanderen geklopt ; ook kan men daar wat 
corianderen anys-zaad bydoen, en word dan in 
den oven gebakken. 

63. Taart van Oefters ‚ maakt men van Oefters 
daar de harten uit gedaan zyn 5 daar men geftote 
befchuit of amandel pas by doer , met wat zuiker, 
peper en kaneel of roze water , zo men geen boter 
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gebruikt ;dat men in een korft doet, en op de 
kolen bakt. | | 
„64. Taart van kreeften, krabben,en wifcb;die vifch 
moet gekookten uit defchellen gedaan worden , 
men fnyd zein flukken en fruit ze in boter, en 
dan wel gekruid doet men ze in de taarte korftom 
te bakken. 

65. Toverkoek,by een kop boekwyte meel doet 
men eyeren hoe meerder zo veel te beter, tot 
vyftien toe, en men mengt het met laauwe melk, 
wat boter , zuikeren gift, en bakt het ineen taar- 
te pan; 

„66. Wenezoen , maakt men van vleefch zonder 
beenen ; dat wel gezout, gekruid, en geklopt is 5 
dit legt men in een deeg van een duim dik, doch 
_ moet Jang bakken , wanneer men daar vleefch nat 
en boter by doet. | 

67. Koude venezoen ineen bruinekorft , daartoe 
gebruike men het zelve vleefch dat wel geklope 
_en met dik fpek gelardeerd is , wel gekruid, en 
eenige dagen in azyn gelegen heeft , dat men in 
een grove korft inden oven te bakken zet, om 
koud met venezoen faus te eten. 

_68. Wischdaag fche eyer-gebakken, maakt men van 
geklopte eyeren, wat zoete melk en gerafpt 
brood, men bakt het in boter, met zuiker daar 
over , anders neemt men fyn geftampte amande- 
len, daar men een deeg van maakt met eyeren , 
‚ zuiker en kaneel , en in de boter bakt 3 ookneemt 
men geklopte eyeren met wat meel daar in ge- 
roerd, daar men zuiker, zelfs notemuscaat en 
foelie voor delekkerheidby kandoen , wederom 
fnyden anderen „ hart gekookte gefchilde eyeren 
__in fchyfjes, en bakken ze in de pan met wat zout , 

‚peper en boter , of met petercelie, kruis beffen of 
gekapte uyen , daar zy gefruiten azynen wat ge- 

Ds | rafp- 
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rafpte notemuscaat voor de fmaak over doen. 

69. Gebakken zonder eyeren voor de vaften,niaakt 
men van allerhande vifch met oly,en appelen, daar 
men wat kaneel by doet, en in een taarte pan 
bakt, met zuiker daar over; anderen nemen pee- 
ren, die ze fruiten in bruin gebakke boter, of 
bakken zein room of melk, met wat zuiker en 
kaneel daar over. 

zo. Waufelen, by een pond meel kan men vyf, 
zes,of agt eyeren doen , een half pint zoete melk, 
die zommigen eerft opkoken , een half kommetje 
gefmolten boter , wat giften zuiker, dat men wel 
laat ryzen ; eenige doen daar om de lugtigheid 
twee befchuitjes in } en als men gaat bakken doet 
mep in het beflag een glas koud water, Lekker- 
bekjes beflaan het rieel met room in plaats van 
melk, en doen ’er wat fyn gerafpte zuiker en 
notemuscaat in. 

71. Aalbeffen koekjes ‚neemt tot een pond ge- 
kookte en dooreen zeef gedane aalbeffen, drie 
of vier everen,met wat zuiker , kaneel en bo- 
ter ; doet daar zo veel fyn gewreven kruim van 
wittebrood by , dat het dik genoeg is, daar men 
koekjes van bakt en met zuiker beftrooid. 

72. Appelpaftey , legt het deeg tot over de rand 
in een fchotel , daar men gefneden appelen met 
wat zuiker kanee{ en nagelen inlegt, en bedekt 
het met een korft die men rondom kan opligten ; 
zet dit op het vuurtot datde appelen gaar zyn; 
doet ‘er dan zuikeren boter genoeg over, en de 
korft gefloten zynde , bakt men het onder de pan , 
enrafpt daar brood zuiker over. 

73. Appelfop,word van malfe gefnedeen lugtig op 
gefruite appelen gemaakt, men zet gekarnde melk 
op het vuur, daar men boter in doet,en eenige 
{neden gerooft brood daarindoopt; dan legt gn 
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daar van , lagen in een fchotel „de appelen onder „ 

en het brood daarop laag voor laag, en bakt ze 
onder de pan, daar men dan die karnemelk met 
zuiker en boter over heen doet. 

74. Appelftruyf , maakt men vanappelen, die 
ligt gaar worden , fyn gefneden , en in een kopere 
fchotel op ’t vuur zettotdat ze week zyn; dan 
neemt men in melk geweekte kruim van witte 
brood fyn gewreven, daar men eyeren en zuiker 
na genoegen by doet. Het nat van de appelen gee 
goten zynde,zo doet men dit inde fchotel by een, 

en men bakt het onder depan. 
__75. Beatille, of olypodrigovan hoenders en dut= 
wen, Snyd de hoenders kleinder als de duiven, 
die men met lamspootjes in boter fruit; doet 'er 
wat gekapte uyen by en ftooft het eens op met 

_vleefchnat; het moet wel gekruid zyn , doet het in 
__eenkorft wel door een „ met ftukjes dun {fpek door 
legt „ook kan men daar alles in doen wat in een 
kieke-paftey komt,met wat vleefchnat en een dun- 
ne boom van boter daar over heen ; en men dekt 
het meteen korft, en moet onder de pan als een 
fchotel paftey gebakken worden. 

76. Befchuit van bittere amandelen, Neemt drie- 
maal zo veel bittere als zoete amandelen , fchilt 
ze in warm wateren laat ze verlezen „ en floot ze 
fyn met water ; kneeddan zes zeven of meerder 
dooiren van geklopte eyeren daar door heen, met 
genoeg zuiker; maakt daar kleine befchuitjes 
van „beftrykt ze metdat eyer wit en bakt ze in den 
oven; rafpt 'er dan wat brood zuiker over, en 
laat ze aldus koud worden. | KE 

77. Befchuit koekjes, votieder befchuit neemt 
men eeney, daarmen wat nagelen ‚ notGmuscaat, 


koe 


| bÀ 
24 Volmaakte Grond-beginzelen 


korenten , boter , melk, gift, en zo veel meel by 
doet , dat het beflag dik genoeg is ; moet wel door 
een geroerd , tot befchuitjes gemaakt en in den 
oven gebakken worden. 
78. Bignetten, of gef/pooten gebak, daar toe 
neemt men by anderhalf pint melk , omtrent zes 
handen vol meel tot dat het dik genoegis ; want 
moet ftyf beflagen worden, doet ‘er wat zui- 
ker en eyeren in alsmengoed vind, maar meer- 
der dooir &ls wit; altoos in alle gebakken , ey 
_ voor ey daar in doende; fpuic het in reuzel om 
te bakken. Andere nemen tarwe bloem met 
roomkaasjes „ maar weinig eyeren , met zuiker , 
wyn en citroen fchillen , en fpuiten het deeg in 
reuzel, boter, of uitgebrande oly om te bak- 
ken; wederom anderen, maken cen beflag van 
warme melk met meel, en maken het roerende 
op ’t vuur als ftyve wateren bry, waar na zv 
veele eyeren daar door kneden , meteen weinigs 
je brandewyn voor de lugtigheid „en dan in bo- 
ter gebakken. | 
79. Benjees, wordenook op die wyzein boter 
gebakken , doch worden maat beflasen met een 
halve pint melk tot een pont meel; daar men 
op het: vuur-agt of tien eyeren doorklopt , en 
wat brandewyn. dik | 
_ go. Eebodees , worden eerft in. water gekookt 
en dan in de’ boter of reuzel gebakken; men 
kookt wat vefjuis en water, of water alleen; by 
een pond meel doet men drie eyeren en een. half 
vierendeel boter , daar men zuurdeeg by doet, 
en wat laten ftaan moet. 
81. Harpoentjes,daar toe neemt men dunne fneed- 
jes van water enbry: die men zeer langzaam in 
cen 
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een koeke pan met veel boter bakt, waar na 
__ men zuiker daar over rafpt. | 

82. Blaks-kaps, worden gemaakt van doorge- 
{nede ongefchilde zuureappelen ( doch de klok- 
huizen moet men altoos wel daar uit doen ) de 
__holligheden vanieder{needje , vuld men met zui- 
ker, geftote kaneel en een weinigje nagelen ; 
legt ze in een fchotel, bakt ze onder de pan, 
met wat zuiker daar over heen. 

3. Zieke appelen ‚daar toe neemt men gulde 
pippeling of aagjes gefchild en half door gefne- 
den , met kaneel beftoken als.zy zagt worden, 
bakt men zeineen fchotel met wat boter onder 
… de pandat ze bruin worden , en rafpt daar brood 

zuiker over. | 

84. Colombyn koek, om dezelve goed te maken 
moet men wel 20 fyn geklopte eyeren by twee 
pond zuiker doen , daar men dan zo veel meel in 
itrooid tot dat het dik genoeg is. Wil men het 
zeer lekker maken, zo kan men’er wat gerafpt 
citroen fchil of kaneel in doen; en men bakt 
het langzaam in een taarte pan. : 

35. Dordfche ftruyf ‚maakt men van meel , van 
room en fyn geklopteeyeren, zes opeen pond, 
met zoete room beflagen , ter dikteals beflag van 
panne - koeken , bakt het in de pan met zeer veel 
_boter,en zuiker daar over , zonder te laten vaft 
zitten. | 

86. Rafiolen , beftaande. uit een mengzel van 
gehakte petercelie en fpenagie „half en half ; daar 
men wat gerafpte oudekaas, wat notemuscaat , 
en een ey in doet; als. dit wat geftampt is met 
vleefch-nat , maakt men daar een korft zonder 
boter over, en men bakt het op kolen in een 
taarte pan , men kan daar zuiker over doen. 


4 | 87. 'Dud- 
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87. Duiven pafley,tot dezelve.behoord geen ane 
der gevogelte 5 zy worden plat geklopt, en metde 
lever gevuld, en met dun fpek bekleed dat gekookt 
is, men legt gehakte petercelie ,uyen , aardappe- 
len in ftukjes , champignons , zwezerik, het merg 
van een fchinkel en welriekende kruiden, door 
een gemengt opde boom vandefchotel , daarop 
de duiven , dan wederom van dit mengzel en klei- 
ne ftukjesfpek en lauwrier bladeren, meteen korft 
gedekt, word gebakken als een fchotel paftey. 

68. Hoere koekjes, neemt tot een half pond ban- 
ket meel zo veel korenten als men goed vind , niet 
te weinig, watamandel pas, fucaden, gift, wat 
kaneel , notemuscaat , roomen zeer weel boter ; 
moet lang ryzen , daar van bakt men kleine koek- 
jes in een taarte pan, met wat vuur van onder, 
maar veel vuur van boven, met zuiker beftrooid. 

89. Boere-wafels, worden gebakken van be- 
fchuit in melk klein gekookt zonder eyeren ‚ maar 
weinig boter en meel zo als het van de molen 
komt, en wel beflagen om te bakken, gaat goed. 

oo. Amandel flruyf zonder boter, daar toeneemt 
men by een pond amandel pas een vierendeel zuie 
ker, met agt of negen eyeren5 wat geftote be- 
íchuit , maarniette veel , en een jepeltje brande- 
wyn ; ook kan men daar wel voor de frisheid , wat 
gerafpte citroen íchillen in doen , bedekt het met 
korft en bake het als taart. 

or. Franfchbrooddat extraordinair is, doet een 
halve ftuiver deeg by cen franfche bakker haalen; 
dit mengt men ’savonds vante voren in meel met 
warm waterdik beflagen , laat heteen nacht ftaan , 
en ’s morgens-kneed men het zuurdeeg daar door , 
met heet water „onderhet kneden beurtelings jee 
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heet water en meel daar by doende, met een wei- 
nigje zout voorde hertigheid ; zee het wat op een 
warme plaat te ryzen,en dan bakt men het wel 
door in den oven. 

92. Engelfche ragmut,maakt men van zwezerik- 
ken in fchyfjes gefneden , en gehakte petercelie 
en uyen in boter gaar gebakken, daar men dan 
balletjes gehakt en andere {tukjes vleefch „en dun- 
nefchyfjesfpek , mede in de boter gebakken , by 
doet , met een faus van water ; limoenfap , ansjo= 
vis en notemuscaat die wel gebonden is , en dan 
onder de pan nog watgebakken , zo moet ’er nog 
watkoude boter by gedaan worden, 

93. HerfJenen ragout, word gemaakt van Kalfs- 
herffenen zonder vliefen , dan klopt men in wat 
vleefch nat eenige eyeren na goedvinden; daar 
men gekapte petercelie, boter, notemuscaat 
zout en Citroen by doet,en met vuur onder’ en 
boven wat te braden zet. 

94. Witte ragout ‚kan men niet alleen van zwe- 

zerikken , balletjes , maar van allerhande vleefch 
gereed maken ; en daar in allesdoen wat men in 
de kieken pafteven doet; dat men alles luchtig in. 
water opkookt om witte blyven : waar na men bo- 
ter „citroen , peper , netemuscaat, zOut , en zom- 
tyds gekurven petercelie daar by doet en alles wel 
omfchud, Á 

os. Bruine ragout ‚is dezelve met het boven- 
ftaande , doch dan word het vleefch eer{tin bruin 
gebrade boter opgefnerkt tot dat het gaar is. , 

66 Venezoen-faus,‚maakt men van gebraden tar- 
wemeel , met wyn dat het donker bruinis, daar 
men dan half zuiker en cieroop ‚ nagelen , foelie, 
peper en wat azyn by doet , wil men het zuurder 
hebben zo laatde cieroop ’er uit, en zet het met 

wat 
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wat meerder azyn op % vuur tot dat het dik word. 

97. Gabletten , of Franfche wafelen; neemt drie- 
vierendeel pond neel , een half pond zuiker , drie 
of viereyeren eneen weinigje boter ,„ moer met 
water beflagen worden. 

08. Wafel koekjes beftaan uit gemeen wafel- 
deeg ,dat men in. vormpjes onder de pan bakt, 
maar moet lugtig gerezen zyn. 

99. Schilfer-koekjes, maakt men met het wit van 
zeven of agteyeren , zonder de dooiren , by een 
pond meel , en wat ongezoute boter , wat gift en 
een glas zoetefranfche wyn , wat gerezen zynde, 
worden in reuzel gebakken. | 

roo.Geemelyke fkruyf‚roerd drie vierendeel pond 
meel , met zeven loot boter of iets minder na wel- 
gevallen , en een half pintje melk, als geroerde 
everen ineen pan , moet in een fchotel met veel 
vuur van onderen boven fchielyk bakken. 

ror. Zrechter - koekjes „beftaan uit een panne 
koeks beflag van meel , melk , en zo veel eyeren 
als men goedvind „maar moet niet tedik zyn ; die 
meel laat men dooreen trechter in de boter lopen 
en zo bakken. 

ro2. Auffentjes , maakt deeg van meel , eyeren 
driein een pond „ een weinigje zoete melk, boter 
en gift, dik op een taarte-plank in figuren gelegt, 

tegen het vuur te ryzen gezet , en in de boter ge- 
bakken. ; 

103. Gemeen maffepain ; word gemaakt van ge- 
ftote amandelen in roze water met witte zuiker , 
omtrent half zo veel amandelen, daar men wel 
wat wit van een ey by kan doen ; men maakt het 
in figuuren in-vormen en bake het op ouwel 
op een plaatje in den oven. 

104. Co1= 
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104. Confituur Maffepain, neemt amandelen 
en zuiker als boven , rold het uiten fnyd het van 
een , beftrykt beide zyde metfyn geftote kaneel , 
legt de eene zyde vol van zodanige confituuren als 
gy wild , met wat fucaden en fnippers daar over ; 
en alles met wit van eeney beftryken , dekt het met 
deandere zydetoe, fnyddat dan zo dubbeld in £- 
guren, en bakt het op ouwel in den oven. 

Ios. Koninkbyke maf]epain:neemt dezelve aman- 
delen en quantiteit zuiker, maar moet fyn ge- 
ftampte brood zuiker wezen; endie zuiker doet 
men eerft in ’t water fmelten en koken, tot, die 
zuiker begint te lymen, geftadig roerende en om- 
kerende met de amandelen tot dat droog is, wat 
eyer wit maakt het taay , dan in fyne zuiker ge- 
wentelden tot harten gemaakt , word in een mid 
delmatige heete oven gebakken. 

106. Maflepain-fprits , daar toe neemt men by 
een pond amandelen,een dooir en het wit van twee 
eyeren en een drie vierde pond zuiker geftote tot 
dat het taay is, word in een vormtot fpritzen ge- 
maakt , met zuikerfyn beftrooid enin geen te hee- 
ten oven gebakken : wil men daar fucaden en fnip- 
persby doen, dan word-het Oranje Sprits genaamd. 

107. Genuefche Befcbuit ‚ byeen pond meel doet 
men een vierde pond zuiker , vier eyeren , korian- 
der en anys zaat na genoegen, word met laauw 
water niet te dun beflagen , tot langwerpige be: 
fchuitjes gefnede en in den oven gebakken, 
___1o8. AalbefJen koekjes, men doet by een pond 

gekookte en uitgelope aalbeffen tien of twaalf 
eyeren, een ftuiver witte. brood, zuiker , kaneel 
en boter na genoegen, en bakt het in een aarde 
pan. 
109. Wittebroods koekjes , maakt men vangefne. 
| den 
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den witte brood in melk geweekt, en uit eerì 
mengzel meteyeren, boter, korenten, gift, met 
wat zuiker en kaneel na genoegen beflagen , bakt 
men inde pan , het zelve kan met befchuit gedaan 
worden , en zyn dan befchuit koekjes : en doet men 
maar kruisbeflen of kervel ’er by, dan zyn het 
kervel of kruisbefJen koekjes. 

110. Oly of oblie koeken ‚neemt twee pond tarwe 
en een pond grutte meel , met wat gift en cieroop , 
dat men met melk zo droog beflaat als mogelykis „ 
waar by men na genoegen , gefneden appelen, ro- 
zynen, korenten, en zelfs gepelde amandelen 
doen kan , wat geftote kaneel in het deeg bederft 
het niet, dan bakt men ze in uitgebrande oly, 
daar een ftuk brood of appel in legt. 

ii. Poffertjes, worden gemeenlyk van half 
tarween half boekwyte meel gebakken , met half 
melk en water beflagen, en twee eyeren op een 
pond met gift; worden in een pan gebakken. 
Men kan dit ook alleen van tarwe meel met vier 
of vyf eyeren doen , maar geen tien , gelyk andere 
zeggen, want dan zo zoude het zo droog als gort 
zyn, doch al genoeg van zulkekoks; dat men ’er 
korenten na genoegen ín doen kan, fpreekt van 
zelve. 

rie. Tarwekoekjes ‚ worden gebakken van tar- 
we meel, vyfof zes eyeren op een pond, boter 
na goedvinden ; wat gift en zuiker , en worden be- 
{lagen met half melk en water, in vormen of in 
de pan gebakken. 

113. Room - koekjes , toteen pond meel zes eye- 
ren , een vierendeel pond amandel-pas, zo men - 
wil; wat zuiker, zoete room en boter na ger 
noegen. 

114. Limoen -koekjes of Zeefchuim, worden 8 

maakt 
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maakt van een goede citroen, waar van men ’t 
zap drukt in een half pond zuiker, en de geele 
fchil daar by gerafpt methet wit van een ey , word 
in balletjes op papieren in een taarte pan gebakken. 

ris. Koekjes van Mevrouw van C..…. een half 
pond meel, zo veelamandel pas , zes eyeren , vier 
lepels room, veel boter maar men kan ’er koren- 
ten, kaneel, notfmuscaat, en zelfs fucaden in 
doen, word in vormen gebakken. 

116. Koninginne befchuit , word van veel eye= 
ren, een pond zuiker op de twaalf, met corian-= 
der en anys, enzo veel meelen boter. gebakken. 
dat het ftyf is. 

117. Kungeltjes, men neemt zes of zeven eye- 
ren tot een pond meel, met wat zuyker en gift, 


_ moet lang geklopt, gerezen , in reuzel of boter 


sn Gi 


gebakken worden. 

118. Macaronnen , zo veel amandelen als zuiker 
met het wit van vier eyeren toteen pond , wel ge- 
ftampt in een mortier , op papier met zuiker tot 
Macaronnen gemaakt en in den oven gebakken. 

119. Savoyfche befchuit , klopt de eyeren wel 
fyn, doet by vier eyveren een half pond zuiker „ 
daar by doet men gedroogde en klein gewreven. 
oranje of citroen fchil , waar by men zo veel meel 
doet dat het heel ftyf word; tot ronde befchuit 
gemaakt zynde moet bruintjes in den oven ge- 


bakken worden. 


120. Schulpen, worden van pannekoeken be- 
flag, in reuzel of boter gebakken, maar het bee 
flag alvorens in den fchulp gedaan, en zo daar 
in geftoken. 
rar. Wever-fpoelen , zyn mede van het zelve be- 
flag, maar willen veel eyeren hebben en wat dik 
beflagen zyn ; men zet het wat op het vuur p ee 
/ CNQ=- 
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fchotel te ftyven , formeerd weverfpoelen, er 
bakt ze in boter. 

122. Tenzen, is een beflag van 16eyeren , de 
helft zonder het wit, geklopt , met een pint fap 
van fpenagie , wat fap van tenzen , of worm kruid, 
een pintje room, geftote zuiker befchuit, met 
notemuscaat en zuiker.zo veel men wil , wel alles 
klein gewreven, en ineen faus pan met wat bo= 
ter dik laten worden door het roeren op ’t vuur5 
dan bakt men zein een fchotel , met vuur onder 
en boven , en keert ze eindelyk om. 

123. Strevels ‚ neemt een ey tot ieder lepel ban- 
ket meel , wat brood zuikeren zo veel water dat 
het dik genoeg is om met de lepel of door den 
trechter langzaam in heete boter telopen en daar 
in te bakken. 


124. Zuiker brood, maakt men van coloinbyn : 


deeg, met rozewater en brandewyn , zonder cí- 
troen, lugtig geklopt, bakt men in blikken. 


ras, Princef]e brood „ daar toe neemt men ook « 
zo veel zuiker als bloem en vyf eyeren tot een 


pond,maar moet eeven als zuiker brood gegeeffeld 
„worden dat het fchuimt ‚en op papieren. gebak- 
ken. 

126. Amandel broodof Ranton, daar toe neemt 
men by een pond amandelpas, agt eyeren , twee 
of drie zonder het wit, genoeg brood zuiker en 
word met wat water en wat brandewyn be{lagen en 
in vormen gebakken. 

127. Tulleband, beflaat men op de wyze van 
amandel taart, alleen met gerafpte citroen daar 


in en bakt het in zodanig een vorm; op die wy- 


ze geeft men allerhande namen aan de gebak- 

ken, na dat de vormen zyn. 
128. Silitee , is niet anders dan taart deeg , met 
zeer 
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_ geer veel eyeren en boter , dan dun uitgerold ‚met 


figuur blikken uitgeftoken, en zeer fchielyk met 
heet vuur onder de pan gebakken word. | 
129. Banket letters, of witte letters: neemt daar 
toe fyne taart korft, dan doet men een ey by 
een half pond amandelen en zo veel zuiker, met 
gerafpte citroen fchil door een geftoten; legt die 
{pys op de uitgerolde korft, en dekt ze dan met 
‘korft , maaktdaar letters van , en fnyd ze van bo- 
ven open : (als men de korft wil buigen moet men 
ze wat nat maken }, bakt dezelve op een plaat. 
130. Ros-kielfes, ishet zelve deeg , maar een an- 
der fatzoen 3 men beftrykt ze met dooir van een 
ey, zuiker daar over, en op papieren gebakken. 
131. Entjes ,isal mede het zelve , maar een an- 


_der fatzoen , want in langen entjes gefneden duwt 


> 


men die dwars toe dat de fpys ter weder zyden 


_ daaruit komt , worden op papieren gebakken. 


192. Jraldaanfche wafeltjes , is mede het zelve, 
doch binnen op de fpys doet men wat fucaden, 


‘fnippers, en geftoten kaneel. 


133. Kleine amandel en Confituur taartjes,om 
dezelve te maken legt men de korft in blikken van 
allerhande figuren, en van binnen vuld men ze met 
letters fpys, of confituren zo als men wil , doch 
de fpys maakt men wat flapper met kaneel-water , 
uitgeftoken , wat gedekt,met eyeren dooir beftre- , 
ken, gebakken , wat zuiker daar over kan dan 


geen kwaad. 


134. Modifche koekjes „is letter fpys,met wat ka- 
neel water, en op ieder balletje word een klein 
ftukje fucaden geftoken. 

1as. Bitter vierkant, is als letter {pys, maar men” 
neemt daar toe een derde bittere amandelen , in 
vierkante vormpjes gedaan met eenige fteken 


_ daar op. C 136. Bite 


) 
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136. Bitterekoekjes , worden gemaakt van-half 
zoece en half bittere amandelen. 

137. Heere Koekjes, daar toe gebruike men 
amandelen in water geftoten, twee pond zui- - 
ker, een half pond boter, vier eyeren , een half 
loot kardemom, en twee notemuscaten op een 
pend.amendelen en twee pond banket meel, 
daar men fucaden en fnippers na genoegen door 
kneed, tot koekjes gemaakt met twee fneden 
daarop , wordenop geboterd papier of een plaat 
gebakken. | 

138. Joode kranfjen ‚daar toe f{nyd men deaman- 
delen in ‘clangzeer fyn, waarby men ey - wit en 
zuiker genoeg doet, ook wel fnippers ‚ doch moe- 
ten meteen flap vuur gebakken worden. 

139. Columbyntjes „men doet de dooiren vaneen. 
pond eyeren in anderhalf pond zuiker, en men 
roerd dat het wel verbind , danklopt men hetey 
wit dik endoet het daar by mer fchaars een pond _ 
meel , wat citroen fchil daar in gerafpt kan geen 
kwaad, doet het in geboterde blikken, ftrooid 
daar zuiker op , waardoor het korsje ontftaat , en 
bakt het zeer heet, 

14C. Zwiker - koekjes , zyn het zelfde , maar uit 
de vormen gedaan en op papieren gebakken ; on- 
der de pan „behoeve minder eyeren als in den oven 
te bakken. 

— tat. Glaf/é , ishet zelve met wat citroen daar 
by. 

LK Bruin zeefchuim , daartoe neemt men by 
een pond zuiker , daar men vier eyeren fterk door 
roerd ‚doet daar vier loot geftote amandelen , en 
twee koekjes chocolaat by , bakt het met een (lap 
vuur op papieren, 

143. Bitter witte zeefchuim, is het zelvezalleen. 

| neemt 


/ 
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fieemt men daar toe bittere amandelen en geer 
chocolaat. | Ei as 
144. Nonne veesfes ; is het zelve ‚ maar in kleins 
derftukjes. en nea ln vt 
145. Twrons,maakt men van ongepelde grof ges 
ftoteamandelen, by een pond, anderhalf pond 
zuiker, met het wit van drie eyeren, fterk geroerd 
en van tydtottyd nog vier daar by, doet ‘er dan 
by wat boresom rood te maken, {nippers en fus 
caden, wel op’t vuur roeren tot dat het warm 
word , maakt daar balletjes van en bakt ze op pa- 
PIER te, ris Pe VR 0. 
146s Ânys befchuit,daar toe neemt men zo veel 
zuiker als eyeren, en meel, met genoeg Anys- 
zaat ‚dan in vierkante ftukken breed en kort, fnyd 
tot befchuitjes enbakt het nog eens om de kleur 
BELDEN en vage en 
| 147. Ufelijes , is gekookte zuiker met aftrekzel 
_— van klaprozen , ftyf door het vuurgeworden , en 
_ jn ftukjes gebroken , wil menze geel hebben zo 
doet men daar citroen by , als de zuiker wil over 
koken zo doet ‘er wat boterin. 
148. Peere-taart ; maakt men van gebrade pee: 
rens klein dooreen Zeef gewreven , daar men ge- 
oteamandelen, wat room, eyeren , zuiker en 
kaneel na genoegen in doet; wel door roerd en, 
bakt met of zonder korft. ___ re 
149. Room-taart ‚ maakt men van zoete room 3 
of by gebrek van melk , met fyn geklopte eyeren 
gemengt , met banket meel dik gemaakt en op het 
vuur ftyf geworden, word op de onderfte korft 
gelegt, met roze water en brood zuiker daar op ; 
met de boven korft gedekt en gebakken „ zuiker 
daar op. | aA ON 
150. Afperge-taart „maakt men uit getrokkéit 
| ë. koe: 


PS 
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koppen van afperges die men op de beneden korft 
legt , doet’er allerhande fyne kruiden , gefmolten 
boter, notemuscaat en dooiren van eyeren by, 
met wat citroen daar overgerafpt, met een bo- 
ven korft toegedaan en gebakken. 

Isr. Taart van baars , gaar gekookte baars, het 
vel er afen gekapt, met zout, peper ‚ notemus- 
caat, nagelen en boter , (men kan ’er ook moril- 
les, champignons en oefters by doen ) tuffchen 
de korften gelegt en gebakken. 

Is2. Taart van Champienons,dezelvefnyd men 
in fchyfjes , waar by men doet, allerhande fyne 
kruiden, vleefch-nat ; limoen fap, zout, notemus- 
caat , geftote befchuiten boter met een korftor= _ 
‚der en boven gebakken. 

153. Laartvan eyeren; word vaneyer dooiren 
gemaakt, daar men zuiker en boter by doet, op 
het vuur geftyft met citroen fchi daar over , doet 
het in de korft, 

154. Taart van garnalen „ die gefchild zynde 
doet men ’er by, gekapte petereelie , zout, peper; 
champignons , morilles én boter. 

155. Fuartvangeconfyte citroenen, dezelve fyn 
geftampt zynde, doet men daar macarons, kaneel, 
een glas wyn en orange water by. 

156. Taartvangebakte zalm , daar by doet men 
boter, petercelie , zout, peper , en notemuscaat, 
men kan’er ook champiguons ftoelen en arti-’ 
chokken , piftaches of wat men meer wil , daar by 
doen. | 
157. Taart van Meloenen, by de dunne fneedjes, 
‚doet men zuiker, kaneel, wat zout ,en zo men 
wil orange water; moet langzaam bakken. 

158. Taart van Mevrouw bink.....; zet een 
bier glas citroen fap op’t vuur, met een ht 

pon 
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pond broodzuiker , dat half verkookt „ doet ’er 
dan zes dooiren van everen, wat boter, room , ge- 
rafpte citroen , kaneel &c. by , in de kortten. 

159. Taart vanorange appelen, gefchilde oran- 
ge appelen in fchyfjes gefneden zonder de pitten , 
_ legt men op de onder korft , daar men geftote ma- 
__earons , kaneel , en gefneden piftaches met zuiker 
beftrooid , by doet. 

160. Citroen taart ‚daar toe behoord, zes zure 
appelen klein gefneden , witte broodgerafpt , wat 
gefmolte boter, zuiker, het zap van twee en de 
gerafpte geele {chil van vier citroenen ; legt men 
in ruitjes tuffchen de korften. 

161. Gierfd-taart , men kookt een pond gierft 
met een pint zoete melk gaar, dat ze droog is, - 
koud geworden zynde, doet men daar een pond 
zuiker , een half pond geftote amandelen zo men 
ze lekker hebben wilmet zo veel eyeren daar by , 
als men goedvind,en maakt het met kurkuma geel. 

162. Ryfl-taart,word van ryftopdezelve wyze 
gereed gemaakt, doch is beft daar roe dat men ze 
in wyn gaarkookt: en opdezelve wyzekan men 
taatten van allerhande vruchten en gewaffen ma- 

ken. / 
163. Taarten van franchipanen , maakt een deeg 
_van meel in melk gekookt , daar men vyf dooiren 
vaneyeren , fyn geftampte peftafches-en amande- 
len, watzout, en veel zuiker by doet, en met 
eyer wit door kneed , dit uitgerold in zes door boe 
terde dunne bladeren , die men alle op elkander 
legt ‚en wat roomdaar over {trykt, en in een taar- 
_te pan bakt. | 

164. Wlade taart , een mengelen room , met on- 
geftote{fpeceryen gekookt, tien eyeren „vyf maar 
met het wit ‚met wat room daar over „legt men 


C 3 ’ op. 


38 Volmaakte Grond-beginzelen 


op de onder korft, daar fucaden op geftrooid 
word en eenkorft daar over heen , moet langzaam 
bakken. an ie 
165. Taart vanqueen, word gemaakt met dun 
gefneden queen, in wyn op gekookt, veel zuiker 
en kaneel. | | | 


166. Podding vande vrouw van Gunters.... een. 


pond tarwe meel, een half pond corenten, gerafpt 
witte brood, klein gefnedekalfs vet, eyeren , bo- 
ter, en notemuscaat na genoegen, in een taarts 
pangebakken, 7 Ur ee af a Wiee 

167. Ry/l podding, maakt men van geftampte 
ryft in melk gekookt, totdat ze dik genoeg is, 
koud zynde , doet men daar boter, kaneel, eyeren , 
zuiker;en wat rozewaterna genoegen in, en doet 
zein de taarte pan , die altoos met boter beftreken 
en geftote befchuit beftrooid moet zyn. 

168. Engelfche gebakken witte brood podding, tot 
drie witte broden ‚neemt men drie eycren , een 
vierde pond corenten , drie lepels zoete melk, een 
half kommetje gefmolte boter met wat notemus- 
caat, roze water, zuiker , en gift, en wat gefnede 
amandelen rondom , inde taarte pan gebakken. 

169. Engelf/che gebakken bloem podding , by een 
pond bloem neemt men een vierde pond in melk 
gekookte gierft, zes eyerén , wat amandel pas; 
een half pond corenten,wat notemufcaat , zuiker, 
boter, melk , en gift, dat het niette dunis ‚boter 
eneyeren bederven hetzelden. LS 
170. Engelf/che ongerezen podding , witte brood 
maar geen korft in melk geweekt , zes eyeren,bo- 
ter genoeg, veel notemufcaat , wat brandewyn , 
men kan om de lekkerheid daar fucaden en {nip- 
pers by doen. draven: de 

MEE 5 „171. Merg- 


ee 
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171. Merg podding , even veel geftote amande- 
len als zuiker,gerafpt witte brood , het merg van 
drie offe pypen by een pond amandelen,met room 
en notemufcaat in den oven gebakken. 

172. Amandel podding , twee witte broden dun- 
_gefneden met melk of room overgoten , en warm 
gemaakt en onder een geklopt met twaalf eyeren 
wat nier vet , corenten, rozynen, foely. notemus- 
caat, zuiker en wat meel „dit alles word omwon- 
denin een lugtig gerezen deeg , en in den oven ge- 
zet | 

173. Mennoniete podding,word gemaakt van ge- 
pelde en geftampte amandelen vvfeyerenop éen 
pond , veel rozewater, nagelen , foelie , zout zui- 
ker en merg, bakthetin den laauwen oven, als 
half gaar, dan beftrykt het met een mengzel van 
roze water , wit van ey en zo veel gerafpte brood 
zuiker dat het dik is , en laat alles gaar worden. 

174. Hawverde meel podding, word in melk befla- 
gen,met eyeren , notemufcaat , zuiker en nier-vet 
na genoegen , bakt ’t in den oven. 

175. Groene poddirg ‚maakt men van allerhande 
mo@skruiden die gaar zyn,in gewreve witte brood, 
melk, eyeren, boter, zuiker,en een weinig je 
zout,wat notemuscaat daar by kan geen kwaad. 

176. Kar(]e vlade, dezelve gaar met kaneel ge. 
kookt zynde, fchoon uit gewrongen , zo doet 
men ’ op een affiet met vier eyêren,inen roerd 
het daar door en laat het langzaam op ’t vuur ftaan 
ftyven. | | 

177. Aalbefjen vlade , de fap in kaneel op ge- 
kookt,wel gefchuimt, genoeg zuiker , zo doet bv 
een goed bier glas aalbeflen fap, net vier everen en 
zet het teftyven. Op die zelve wyze moet men 
met allerhande vladen te werk gaan „daar men veel 


C 4 cye- 
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eyeren toe gebruiken moet om te ftyven , want 
te veel vuur daar toe te gebruiken bederft het. 
178. Spek flruyf „om ze excellent te bakken 
(want de gemeeneiste wel bekend ) zo bakt men 
het fpek in kleine ftukjes gebraden eensop , dan 
wryft men witte brood,in melk of room geweekt, 
zeer fyn, daar men wat zuiker en zo veel eyeren 
by doet als men goedvind, bakt het in de pan. 
179. Beffen flruyf‚tot een pond beffen,met zui- 
ker en kaneel geftooft, neemt men drie eyeren , 
met wat boter eneen geftote befchuit, men doet 
het op een affiet , en zet het op ’t vuur te ftyven. 
180. Amandel fkruyf zonder boter , by een pond 
amandel pas voegt een vierde pond zuiker, en 
wel veertien eyeren , eenderde zonder wit, wat 
geftote befchuit , wat brandewyn , men mag uit 
_lekkerny wel wat gerafpte citroen {chil daar by 
doen, en in een caarte pan bakken. 
181. Citroen compot,men neemtcitroenen al het 
wit daar van afgefneden „fnyd het in daalders, 
dan neemt men geklaarde zuiker , wat kaneel en 
rhynfe wyn „ zet ‘top het vuur tot dat het draad ; 
doet het op de citroen , en zet het op weinig vuur, 
voor een ogenblik, | 
182. Compot van allerbande geconf'yte vruchten, 


is bynahet even, maar in plaats vanrhynfe wyn , 


gebruikt men dan aalbeffen fap , of fap-van zuure 
| belg appelen als meeft eigen aan de vruchten 
zynde, | 
EL Zwiker , hoe men die klaart ‚ men doeteen 
ey in de gefmolte brood zuiker wel geklopt en 
fchuimt het , en dan kookt men de zuiker hart,tot 
dat zy draad, alsgy daar in fteekt en laat aflopen, 
dach de draad moet aanftonds wederom verdwy- 
nen» 


184. kers 


bn 
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134. Gedraaïde zuiker , deze word gekookt van 
zuiker die geklaard is „ dewelke men laat koken 
tot. dat ze inde mond knapt, giet ze dan uit op 
een blaauwe {teen met boter beftreken, en laat ze 
dan-zo koud worden dat men ze even kan aan- 
taften , dan draait men zeom den haak , tot dat ze 
koud word. 

18s. Borft-zuikersword gemaakt van de boven- 
ftaande , als ze genoeg gekookt is , dan doet men 
daar by anyszaat ‚ faffraan , nagelen ‚wat kurku- 
ma nagenoegen , dat men met wit vaneen ey tot 
een papje gemaakt heeft, kookt hetdan nog wat 
op, giethecuit , en {nyd het als ’t koud begint te 
worden in kleine ftukjes. 

186. Zuikerdorfy , is het zelve, maar daar doet 
men nietsandersby dan faffraan ‚men kookt het, 
giet het uit,en fnyd het in langer {tukken , die wat 
gedraaid worden. 

187. Gezuikerde amandelen , de gepelde amandg- 
len.‚doet men in een pan die boven het vuur 
‘hangt, daar men een vierde part gefimolte gom, 
en een vierde part geklaarde zuiker by doet ; een 
derde part daar van giet men-op de amandelen , 
roerden fchud ze tot dat zy droog zyn, dan doet 
‘er alweder zuiker by, totdat’ertien pond zui- 
ker op zes pond amandelen is. | 

188. Kaneel amandelen ‚ by een pond gezuiker- 
de amandelen ineen pot nat gemaakt, doet men 
een loot zeer fyn geftampte kaneel , daar men de 
amandelen ze lang mede om fchud dat ze met ka- 
neel bedekt zyn. 

189. Gebrande amandelen,men laat de ongebran- 
de amandelen op het bekke wat geel branden, men 
gebruikt by een en een pond broodzuiker een 
SEE J $ oot 
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loot kaneel, een half loot kardemom en wat ge- 
ftampte bores voor de roodheid , dit laat men met 
een mutsje water tot een ftyven draad koken, 
wel omroerende, en dan voortgewerkt. : 

190. Gezuikerde erreten, daar toe neemt men 
gedroogt coriander zaat, zonder gom, anders 
doet men daar mede als met de amandelen ; maar 
men Jaat de zuiker met een lepel die om hoog 
loopt daar van lopen, tot dat’er een draad aan 
blvfc hangen, dan fchept men ze in het kartel 
pannetje dat boven de grote pan hangt, waar in 
de zuiker daar uit loopt. | 

191. Muysjes, worden gemaakt van gedroogd 
anyszaat , en op dezelve wyze behandeld als de 
gezuikerde erreten. 

toe. Gezwikerde anys , word mede van gedroogt 
anys zaat gemaakt, maar word behandeld als de 
zuiker amandelen. 

193. Kappittel-flokken , daar toe gebruikt men 
lange en in regenwater, vier-en - twintig uuren 
Jang uitgetrokken amandelen , die men in lange 
reepjes fnyd , hart droogt, en als gezuikerde er- 
reten behandeld. 

194. Kaneel-flokken , gebruikt daar toe heele en 
zeer gladde kaneel , gebroken in ftukjes van een 
vingerlang, die int water wat meuk zyn gewor- 
den , dan fnyd men het in reepjes en behandeld ze 
als de amandelen , en kartelt ze naderhand. 

195. Romyn-kaneel, daar toe gebruikt men ge- 
{neden kaneel , die men met een kwaft, in de ge» 
kookte zuiker gedoopt, nat maakt, en dat we- 
derom droogt , dan kartelt het van zelve. 

“196. Grove amandelen , zyn gepelde amandelen 
die met meel en de fchuim van de zuiker op de 
ARC zelve 
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zelve wyze behandeld worden, als met zuiker. 
_ 197. Gekleurdezuiker , is het zelve, behalven 
dat men ’er wat verwe by doet. 

198. Citroen-fchuim , maakt een papje van wat 
zuiker en eyop een bort ; rafpt dande buitenfte 
baft van twee citroenen daar op , roerd het in twee 

‚pond gekookte zuiker die van het vuur afftaat , 
zet het wederom op het vuur tot dat het opkomt , 
dan uitgegoten en aan ftukjes gefneden. | 
_ 199. Styf letter-deeg, tot een pond meel ,ge- 
bruikt men een half pond boter , zo veel brood- 
zuiker , envvf eyeren , dat men mert zoete melk 
{tyf maakt , daar men hardeletters van maakt , en 
in de taarte pan bakt. 

200. Zuiker gebak van de freule van Hars... 
tot een half pond geklaarde zuiker die gekookt is 
tot dat zy draad , voegd men langzamerhand een 
half pond banket-meel , van het vuuraf te houden 
en gedurig roeren , daar over rafpt men broodzui- 
ker , en men laat het koud worden. Stampt dit in 

_een mortier met orange water , muscus en amber- 
grys ; maakt daar van balletjesen werpt zein ko- 
kent water, en kookt ze totdat zy dryven, laat 
ze verzygen, en bakt ze dan in den oven tot dat 
ze goed vän kleur zyn. | 


DERDE VOORSTELLING. 


Van het Confyten, Inleggen, verfrifJende drank 
| ken woor de zieken, @c. 


T al om teconfyten fchild men ze; 
neemt’er de fteen uit als gy die doorfnyd: zo veel 
f wigt 
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wigt van abricofen , zo veel geklaarde zuiker; an- 
deren nemen-tot vyf-en- twintig abricofen vier 
pond zuiker , nog anderen ftrooijendrie vieren- 
deel pond gerafpte zuiker over een pond abrico- 
{en,koken ze dan eens heen en weer op, wel fchui- 
men , laat ze zo een nage ftaan , dan nog eens op- 
gekookt, dat ze na de grond gaan „en dan in de 
potten gelegt ‚en de fyroop daar op gedaan. 
2. Groene abricofen,neemt by honderd groene 
abricofen als’er nog geen fteenen in zyn, diemen 
opwelt,eenloor potasen wat zout, dan zo zullen 
de fchillen daar van afgaan met de vingers ; als ze 
dryven , fchud men zeineen zak om te fchillen , 
moeten dan in ’t water ftaan tot dar ze koud wore 
den, doetze wederom in ’t bekken met wat wa- 
ter,met wat cremor tartarie daar in, en wat fchuim 
van zuiker, zommige doenookgrasin ’t water 
om ze nog groenderte maken , als ze gaar zyn laat 
men ze eenige uurendaar in ftaan , dan geeft men 
ze fchoon water, en laat ze nog, wat ftaan. Laat ze 
wel en lang uitlekken , danin de potten doen , met 
laauwe geklaarde zuiker daarop, die men alte- 
mets eens moet opkoken als ze wateragtig word. 
3. Droge groene Abricofen , maakt men op de- 
zelve wyze, maarals zeeenige dagen in de fy- 
roop gelegen hebben zet men ze op planken , wel 
ter degen met zuiker beftrooid , en zo laat men 
ze ftaan drogen. | 
a.Abricofenkoekjes,kookt ze zonder fteenen tot 
moes: neemttot vierpond, twee pond gerafpte 
brood zuiker die gezift is,roerd het daar onder,dat 
het maar even kookt,laat het koud worden,legt ze 
dan in koekjes op leyen met zuiker tedrogen,rafpt 
‘er zuiker over, keert ze om en zet ze nog in de 
| ZON ; 
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zon , niet meer dan twee op malkanderen , tot dat 
ze heel droog zyn. 8 

s. Barbariffen , pluiftmen dekerns uit of niet; 
zo als men wil, maar moeten van de ftelen ge- 
plukt zyn is beft: men neemtzo veel zuiker als 
vrucht, men kookt zeeens opinfyroop die wat 
dik is. 

6. Bottels,moeten gezuiverd en in regenwater 
opgekookt worden , dan nog eensin zo veel zuie 
ker als men bottels heeft , met een glas regen wa- 
ter , en een glas beffen fap daar by is niet kwaad, 
als ze gefchuimd zyn doet men ‘er nog half zo 
veel zuiker by, laat ze nog wat confyten , maar 
men moet ze van tyd tot tyd omfchudden, dan 
‚doet men zeinde potten , dochdefyroop moet 
dan nog wat gekookt en dikker worden. on 

7. Brambogen,die moeten om heel te confyten 
niet teryp zyn, zo veel brambofen zo veel zuiker , 
zet het te gelyk op ’t vuur „moet hart en toege- 
dekt, maar niet lang koken , dit herhaald men 
tot drie maal toe, doet ze’er dan uit, maar doet 
defyroop watdikker koken. 

__8. Bramboze koekjes nat in potten , men neemt 
twee pond brambozen met een pond beffen, en 
kookt ze met een half pond beffen zap dat het dik. 
is, wat van ’ vuur taande, moet men een half 
pond zuiker daarin roeren; fehept het met een 
Tepel uit tot koekjes, laat ze wat drogen , legt ze 
dan in de potten met fyroop bedekt. | 

9. Drooge Bramboze koekjes , gebruik by twee 
pond brambozen maar een goed gtas beffen fap 
en een half pond zuiker , kookt dit dat het dik is, 
maakt koekjes daar van en droogt ze wel, 

Io. Brambozen-moes, mendoet een ol en 
| | ozen 
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bozen zolang koken tot dat zedik genoeg zyn ; 
dan roerd men daar een half pond zuiker by; maar 
het mag in ’t geheel dan niet koken, 

IIs Brambozen pas,tot een pond brambozen. 
neemt men een half pint brambozen fap ‚ een half 
pint beffen fap en een vierendeel pond zuiker , zet 
dit te zamen op het vuur, tot dat het dik genoeg iss 

12. Abricofen moes en pas „maakt men op dezel- 
ve wyze , doch dan is het niet nodig om de abrico- 
fen te fchillen. 

19. Groene pruimen, de pruimen moet men 
prikken , tot een pond gebruikt men drie vieren- 
deel pond zuiker , de eene helft tot fyroop en ’c 
overige omte ftrooijen , maakt defyroop en legt 
er de pruimenin , eens heen en weer opgekookt 
zynde, zet men het bekken weg bedekt met bla- 
deren van een wyngaard; dit herhaald men ten 
tweede maal , maar ten derde maal ftrooid men de 
overige zuiker daarop , en dandoet men zein de 
potten. sn t 

14. Groene mierabellen pruimen, prikten kookt 
ze eens opin regenwater , ftrooid op een pond al- 
lengs, drie vierendeel pond zuiker , kookt ze tot 
het dik genoeg is. | 

__15.Pruimen van damaft , aan de andere zyde van 

‚de fteelfnyd men een kruisje door het vel heen; 
neemt tot een pond pruimen, drie vierendeel pond 
zuiker met een glas water , kookt ze tot dat de fy- 
roop dik genoeg is. | ° 
16. Witte pruimen,een pond gefchilde pruimen 
in een fchotel gezet ‚ word beftrooid met drie vie- 
rendeel pond zuiker laat ze zo taan tot dat de zui- 
ker gefmoltenis, doet’er wat water op, fchud 
fehuimd , en kookt zetot dat defyroopdikis. 

17. Eyerpruimenzonder fteenen, de {tenen daar 

uit 
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uit gedaan zynde, zo giet men geklaarde zuiker 
die tot draad gekooktisdaarop, en men zet ze 
op wat vuur te ftoven , maar mogen niet koken; 
als de fyroop naderhand te waterachtig word, 
kookt men zenogeensop. | | 
— 18. Blaauwe pruimen „als dezelve wel door ge- 

confyt zyn,haalt men dezelve door laauw water, 
en zet ze op een plank te drogen, dan zal den 
daauw daar zo fchielyk op leggen als of ze eerft 
averfdh.geplukt.zyh.. 

19. Drwven,; pikt ‘erde korrels met een fpelt 
úit, maar moeten nietteryp zyn, kookt ze eens 
op in pompwater, over een pond ftrooid men van 
tyd tot tyd drie vierendeel pond zuiker om ze 

groen te houden , want zy verliezen haar kleur 
eenigzints als men ze maar in de zuiker opkookt. 

20. Halvegqueen, men neemt ze die verfch ge= 
plukte zyn, fchild ze, doet’erde klokhuizen en al 
het fteenachtige fchoon uit, (dequee - peren zyn 
gemeenlyk fteenachtiger als de quee- appelen) 
men moet ze driea vieruren in water koken tot 
dat ze gaar zyn „uitgelekt zynde, zo neemt zo 
veel zuiker als queen, tot dat ze rood zyn moet 
men zekoken: eenige doen een {tukje kaneel op 
ieder quee , is niet kwaad. | 
er, Quee pensjes  Ínippert de queen , maakt tot 
een fyroop van drie vierendeel pond zuiker een 
pint water, daar meneer klein gefnede geweektê 

citroen in doet , kookt daar in die gefnipperde 
queen „en als ze omtrent gaar zyn „zo kan men 
nog een halve citroen daar in drukken, 

— 22, Marmelade,neemt vier pond zuiker,met wat 

water „kookt die dik tot fyroop , en klaard het met 

eijeren , kookt dan daar in zes pond gefchilde en 
fchoon gemaakte queen , moet eenige uren lang. 

koken, gn 23. Bloede 
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23. Bloed- roode marmelade „ word op dezelve 


wyze gemaakt , maar men kookt in defyroop co- 


cheniljeóm ze rood te krygen. / 
aa. Witte quzen pas kookt de queen zomürw als 
doenlyk is, en wryft ze door een zeef : dit doet 


men ook met eenige kannetjes appelen, neemt 


van elk even veel, kookten roerd het door een, 
tot het een vierde verminderd is; doet’erdan het 
zelve gewigt van zuiker by, en als het dik genoeg 
is, kan men hetdrogen , of in een pot bewaren. 

25. Roodequeen pas, maake men op dezelve wy- 
ze, maar met cocheniljé. 

26. Karffen met freelerren fbeenen , tot een pond 
neemt men drie vierendeel pond zuiker en een 
roemertje water , en verderals met de brambozen. 

27. Karffen zonder fleelen en leenen , tot dezelve 
behoord wat meerder zuiker „die men eerft met 
water doet fmelten, eer men de karffen daar in 
doet. | 

28. Heele beffen aan troffen, als men twee pond 
heeft, zo wringt de helft daar van door een doek , 
doet dit fap mer een half pond zuiker fterk koken, 
kookt hetandere pond daar eens in op , doet zein 
potten,maar de fyroop moet blyven koken tot dat 
ze dik genoeg is, 

og. Beffen zonder korrels, vereiffchen een vierde 
meerder zuiker. pe 

go. Koekjes van aalbeffen, de aalbeffen kookt 
men eerft zonder zuiker , en moeten geroerd wor- 
den, tot dat ze dik genoeg zyn ; zet ze danâf, en 
ftrooid met een lepeltje op zes ponden vier pon- 
‚den zuiker , todat het dik genoegis , fchept het 
op met een lepel tot koekjes , en laat het in de zon 
op een ley ftaan drogen. 

gr. Beffenpas , neemt het dik van de beffen dat 


in - 
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inde zeef blyft als men geley van aalbeffen maakt, 
wryft dit door een wyder zeef om de fteelen daar 
uitte krygen, doet dit doorgewreven compot in 
een bekken , zet het op ’t vuuren roerd het wel , 
dan zal men van twee en een half pond maar twee 
pondbehouden , daar men twee pond geftote zui- 
ker by doet, en even laat opkoken, doet het ih 
vormen en laat het ter weder zyden wel drogen. 
_32. Beffen moes , kookt een pond beffen braaf 
door , doet daar dan een half pond zuiker in, en 
laat het nog ruim een kwartier koken tot het dik 
BEROEE ÌSar sns | 
_33. Beffen fap, vrord gemaakt van uitgewron- 
gen beffen ‚het geen kookt tot dat al de fchuim 
daaraf is, wanneer.men ze kout geworden zynde 
op fleffen doet , wel fluit met wat boom oly in den 
hals daar-op.. vile: 4 j 
34. Gegiften beffen fap , het fap ‚zo als het uit 
gewrongen is doet men maar op fleffen die vol 
moeten zyn , en in de zon gezet worden om te gis- 
ten ;dan opgevuld, en in de zon gezet tot het niet 
meer gift, zo fluit men het. . of nes Mas 
35: Druiven pas ‚ maakt men van druiven opde 
zelve wyzeals het quee-pas ; maar men gebruikt 
wat meerder zuiker daar toe. dut Tea 
_36. Moerbeziën,„kookt een en een half pond.zui- 
ker met wat wäter tot een dikkefyroop , doet dic 
‚dan op drie pand moerbeziën , laat het een: nacht 
{taan , en kookthet dan eens eventjesop doet de 
moerbeziën dáar uit ‚ en kookt de fyroop nog een 
weinig. … … j OPEL 
37e Moerellen , kniptde fteelen half af, doet by 
gen pond ‚ drie vierendeel zuiker met wat water „ 
„kookt het te agens ops fchuimd het, maar 
if aat 
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laat de fyroop niet tedik of te fterk worden 5 want 
hoe droger vrucht, hoe flapper fyroop ; doet het 
te zamen in een tinne fchotel , fchud het, dan.zal 
de overige fchuim by malkanderen komen, om die 
daar fchoon af te konnen doen, doet het dan in 
potten. À 

38. Zwarte grote noten , als men ze wil confy- 
ten, moet men ze afplukken als ze half ryp zyn , 
en voor al, al eer daar hout in komt, men legt 
ze eenige dagen uit te trekken en kookt ze dan 
gaar in water , fchept ze uit, en laat zeeen nacht 
zo ftaan , fchoon anderen dit niet doen, met de 
zuiker daar op gegoten , en na dat men wat kaneel 
en citroen fchil daar in geftoken heeft, kookt ze 
dan te zamen totdat defyroop zeer dik en zwart 
is 3 doet her dan in een keulfe pot. 

39. Wittegroote noten ‚om dezelve te confyten 
zo handeld men daar mede op dezelve wyze, maar 
als ze gaar zyn, fchud men ze in een doek met 

zout om zete fchillen en dan te confyten , maar 
men moet de fyroop op verrena zo lang niet ko- 
ken , maar ligter laten. | 

49, Orange bloeffem knoppen , prikt men op drie 
plaatfen met een naald, en legt ze drie dagen in 
water uit te trekken, kookt ze dan in draadtrek- 
kende geklaarde zuiker , maar zy moeten zagtjes 

koken, 

at. Perfikken handeld daar mede, gelyk metde 
abricofen , doch moeten niette ryp geplukt, en 
zeer teder gehandelt worden, 

42. Halve orange appelen , men moet, om te con- 
fyten ; die dunnetjes {chillen , en ruim 24 vuren in 
water laten uittrekken , gedurig het water vervar- 
fchende. Geeft ze van boven een {needje , en doet 

_ze inkokend water , totdat ze gaar gekookt En B 
an 
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dan fnyd men zedoor , doet ‘er de pitten uit , eit 
kooktzein zuiker tot dat ze door geconfyt zyn, 
doch men moet wel vyf pond zuiker tegens vier 
ponden orange appelen gebruiken, en eenigen 
drukken een citroenin de zuiker. 

436 Drooge halve oranges , worden op dezelve 
wyze behandeld, maar als ze door geconfyt zyn ; 
_zet men ze in de zon of oven te drogen. j 

44. Curacaufcheappelen,confyt men op dezels 
ve wyze, maar moeten nog wat langer uittrekken 
en zeer gaar gekookt worden , tot dat ze los laten 
als men meteen grote naald daar in fteekt ; maar 
de zoeten zyn daar toe veel beter als de zuren. 

45. Citroen en Oranges, kan men te gelyk con- 
fyten , moeten even lang geweekt en zo gaar ge= 
kookt worden , dat men met een ftroo daar in kan 
fteken , men neemt maar twee citroenen by zes 
oranges uit hoofde vande zuurte , dan kookt men 
die verderinfyroop. | | 
— 45. Orange fnippers, daar toe fnyd meù de oran= 
ges, wel gezuiverd van de vliezen, fchuins,zo 
groot men het goedvind; men kookt ze in ruim 
regenwater;tenige fltrooyen daar zuiker over, om 
het aldus wat te laten ftaan ‚ maar men kan ze wel 
_aanftonds in de zuiker koken , tot dat ze genoeg; 
zyn, in die kokende zuiker een citroen uitge= 
drukt, is niet kwaad. - | 

47. Peeren , omdezelve te confyten moet men 
ze niet te zuinig fehillen en de fteelen zelfs af= 
fchrabben. Men maakt de fyroop , en giet dieze 
heet opdegaar gekookte peeren , en laat ze twee 
dagen ftaan , dan herhaald men dit voor detweede 
en derdemaal , zonder ze te koken. A 

48. Rondgedroogde peeren, worden op dezelve 

Da nn was 


7 52 Volmaakte Grond-beginzelen 


wyze behandeld „maar als zy ten derde malen wel 
door geconfyt zyn, zet men die op een plank, 
rafpt’er wat zuiker over en laat ze drogen. | 

49. Paradys appelen , men laat water met wyn- 
gaard ranken koken , neemt de appelen wel ge- - 
fchild, in de helft of vier deelen gefneden, de 
klokhuizen daar uit gedaan , hier in gaar gekookt 
zynde, zo lardeert men ze met citroen fchillen’, 
en laat ze dan inde fyroop verder koken. | 

so. Citroen fnippers ‚ worden op dezelve wyze 
behandeld als de orange {nippers , maar moeten 
ruim zo veel zuiker en fterker fyroop hebben. 

sr. Gekookte geley „van witte en roode aalbeffen ; 
neemt het fap van ieder de helft, wel een derde 
minder zuiker alsfap , laat een gedeelte daar van 
koken tot dat ’er belletjes op komen, giet het overi- 
ge daar by,moeten te zamen omtrent een kwartier 
uurs fel koken en gefchuimt worden. 

52. Gekookte geley van roode aalbeffen , men ge- 
bruikt daar iets minder zuikertoe , en zet het fap 
met de zuiker maar tegelykop tot dat het dik ge- 
noeg isen ftyf op een bord word. 

sq. Gekookte geley van roode aalbeffen en brambo= 
gen „ word op dezelve wyze behandeld, doch men 
gebruikt maar half zo veel zuiker als fap ‚en moet 
zeer fchielyk en fel koken om de kleur te behou- 
den. 

sa. Ongekookte geley van roode aalbefen , tot een 
pond beffen fap neemt een pond zuiker , aan ftuk- 
ken geklopt en nat gemaakt, laat de zuiker tot 
poeyer op ’t vuur drogen, doet het dan by ’ fap; 
en zet het op ’t vuur tot dat het aan de kook komt; 
maar mag niet koken. | 

55. Ongekeokte geley van witte enen 
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deld men op dezelve wyze ‚ maar in een pond fap „ 
druke men twee citroenen uit. 

56. Geley vanzwarte beffen, tot een pond van 
dit nat neemt men maar een vierde pond zuiker, 
_eerft laat men het fap koken tot dat het dik ge- 
noegis , en dan roerd men de zuiker daar door. 

57. Geley vanappelen, neemt gaar gekookte ap- 
pelmoes , wringt het uit in een doek , tot twee 
pond nateen vierde pond zuiker ‚ of meer, na dat 
het zuur is, maakt dan defyroop , en doet ’er het 
fap in, en kookt het tot dat het goed is, | 

‚58. Geley van Orange, fnydde gefchilde orange 
‘appelen door, en parft daar de fap fchoon uit, 
doet het door een doek , en by ieder pond fap een 
pond zuiker, en kookt het te zamen. 

so. Geley van witte Citroenen, word op dezelve 
wyzebehandeld, maar vereifcht wat meerder zui- 
‚ker, en moet zeer fchielyk koken. | 

6o. Geley van bartsboorn , men kookt een half 
pond hartshoorn op twee fleffen regenwater, en 
jaat het in een bekken zo lang koken tot op een 
_ pint, giet het door een haire zeef , klopt daar door 
heen een bierglas rhynfe wyn, het fap van negen 
citroenen en ’t wit van zes eyeren , moet niet lang 
„ koken, nog eens dooreen wyde lap laten lopen , 
en in kopjes gefchept worden , waar in wat citroen 
fchil legt. 

6r. Concerf van vlierbeflen , dezelve gewaffen , 
verleekt en gebroken zynde, zo mengt men het 
fap, men laat het, zomtyds omroerende, zo lang 
koken tot dat het dik word, doet dan by agt pond 
fap , een pond witte poeyer zuiker, of meerder 
zo men het zoeter wil hebben, laat het dan nog 
een half uur koken, en doet het in potten, 

62. Con/erf van wviolier - bloemen in koekjes, de 

3 bloe- 
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bloemen wel gezuiverd worden fyn geftoten tot 
een deeg ; byeen hand vol daar van doet men vier 
ponden brood zuiker. Maak van de zuiker op 
ak ‚ fyroop „en fchuimt het, dit wat verflagen 
zynde zo doet dit deeg daar zoetjes in, zet top 
’ vuur, en roerd ’t wel om , en kookt het zo lang 
tot dat men geen damp meer ziet; maakt daar 
koekjes van en laat ze drogen. 

63. Conferf van orange bloef]em,{nyd de bloeffem 
met citroen fap befproeid zo klein doenlyk, pond 
geklaarde zuiker by Een vierde pond bloeffem , en 
handeld daar mede op de bovenftaande wyze. 

64. Conferf van citroenen, neemt fyn gerafpte 
citroen, legt ze wat te drogen, en handeld daar 
mede op dezelve wyze. 

65. Con/erf om lang en gezontteleeven , neemt 
viercitroenen, faly , meliffe, en maar een derde 
zo veel rofemaryn, droogt het in de fchaduw , 
maakt daar poeyer van, en rafpt decitroenen , zet 
ditte zamenop’t vuur met het zelve gewigt van 
zuiker, en kookt het dik genoeg. 

66. Syroop van roode kruisbefJen, giet het fap door 
een zeef , neemt vier pond broodzuiker tegens 
twee pintenfap , doet het fap op ’t vuur zoetjes in 
dezuiker, wel gefchuimden luftigdoor gekookt ” 
tot ’t gaaris, men moet ’ zelve in boeteljes be- 
waren. 

67. Syroop van karf]en, moet op dezelve wyze 
behandeld ‚ maar zo lang niet gekookt worden , 
om de kleur te behouden. 

68. Syroop vanabricofen , tot drie ponden in wa- 
ter gaar gekookte abricofen die doorfneden zyn , 
en klein gewreven door een zeef , en mer het wa- 
ter daar ze ingekookt zyn door een kous laten le- 
ken, zo doet men daar by 2 ponden broodzuiker, 

/ ten 
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en men handeld verder daar mede als met de an- 
dere fyroopen. | 

69. Syroop de capillaire, een half pond bladeren 
van ’t kruid vrouwen hair , met een pond befte 
broodzuiker , de bladeren wel geftampt , neemt 
een pintwater, klopt alles wel door een , laat het 
maar eens opkomenop’t vuur , dan is het genoeg, 

70. Syroop voor zieltogende , half eau de Ja reine, 
en half rozewater daar men op ’t vuur kandyzuie 
ker in doet fmelten tot fyroop, en daardoet men 
dan wat beft kaneel water by. | 

71. Syroop voorden hoeft , droog afgeboende ra- 
manaffen ongefchildenin fchyfjes gefneden. De 
zefchyfjes worden zeer dik met zuiker beftrooid , 
en met wat aftrekzel van anys-zaat befproeid , tot 
dat al de zuiker op ’t vuur in fyroop verkeerd is. 

72. Syroop des levens , gebruikt vier pond fap van 
glaskruid , een pond van bernage, zes pond ho- 
ning, moet eens opkoken en door de kous leken, 
doet’erdan by , twee oncen gentiaanin fchyfjes, 


„die vier - en - twintig uuren in witte wyn op den 
heeten afch heeft ftaan trekken , wel omfchudden- 


{ 


de, doet dit door een doek. | 
73. Blamansjees , een pint zoeteroom, een half 


loot vislym gefmolten , en twee kopjes regenwa- 


ter op’t vuur gezet , eens opgekookt, en citroen 


_fchil met zuiker na genoegen daarby gedaan, word 


in thee kopjes opgefchept. 

74. Limoen criem , men neemt het fap van vier ci- 
troenen , drie vierde pond broodzuiker daar in ge- 
{molten,het wit van vier eyeren‚en geroerd tor dac 
hetdik word , van het vuur afgezet , doet’er wat 
orange water by , roerd ’t dar het fchuimt , fchept 
het in glaasjes daar een ftukje citroen {chil in legt. 

75. Wlade in kopjes ‚ een pintje zoete room , een 

| Da _ half. 
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half pintje melk, veertien bladeren laurier daar 
in, de kragt uitgekookt, en laten doorgeroerd op ’t 
vuur wat ftaan, en in kopjes gefchept ftyf laten 
worden. | 
76. Wynvladen in fchoteltjes ‚ watkruidna genoe- 
gen , in een bierglas rhynfche wyn opgekookt , 
doet ’er een bierglas citroen fap by , rold vier eye= 
ren met zuiker door de chocolaad ftok klein , doet 
de gekookte wyn door een zeef lopen , kookt alles 
te zamen braaf fterk , geduurig roerende, en op- 
_77. Gefchuimde citroen pap , zeseyeren braaf ge- 
klopt, tweeglazenrhynfe wyn, een glas water, 
een chocolade kop citroen fap, met gerafpte cis 
troen fchil en een vierde pond zuiker, door een 
teems gedaan, danop het vuur eens laten opwel- 
len, ftyf roeren met de chocolaad ftok en in kop « 
jes opdoen. DAT | 
78. Geklopte room , by een pintje zoete room het 
wit van twee eyeren , wat brood zuiker , en gerafp- 
te fchil van citroen , men moet het fterk met een 
Chocolade rol doen fchuimen , en het fchuim al- 
leen in glaasjes doen. NRE 

79. Water -pap , maakt men met het wit van zes 
eyeren ; braaf geklopt en het wit daar fchoon af- 
gedaan , miet drie koffy koppen gekookt water , ci- 
troenfap , zuikeren citroen fchilna goedvinden; 
dooreen zeef gedaan , enop ’t vuurdik geworden 
zynde, doet men het in glazen. dbs 

80. Spaanfche pap, neemt een pollepel kragtig 
vet vleefch nat zonder groente @nniette zout , of. 
anders witte wyn „moet op de helft verkoken „doet 
’êr een vierde pond geftote amandelen by , laat’t 
een uur koken, wringt ’tdoor een doek , doet ’er 
dan by , zuiker , fap van citroenen , geftote kaneel , , 
ekke | mUsCUS , 
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ESMEE ET | 
81. Gemeene orfade , neemt een half vierendeel 
gepelde gerft, vier boeteljes regenwater, moet 
een groot uur.koken , dan twee loot geftorte bitte- 
reen drie vierde pond zoete amandelen „ daar men 

het kokend gerfte water op giet, doorroerd , en 
twee uuren laat trekken toegedekt, wat zuiker , 
en rozewater nà genoegen daar by , door een doek 
gewrongen en in een fies gedaan. 

62. Extraët vanorfade , twaalf loot zoete aman- 
del pas ‚ en vier loot bittere fyn gemalen , cen half 
pond goed water, wringd het door een doek , 
maakt daneen half pond zuiker op ’t vuurtot fy- 

_roop , doetdie fyroop in ’tamandel nat en kookt 
_ het eens op, koud geworden zynde doet het in 
een fles, een klein lepeltje vol daar van in een 
„bierglas water, maakt goede orfade. | 
— 83. Limoenade, neemt een pint citroen fap dat 
doorgezygtis, doetdaar in ftukken brood zuiker 
na genoegen , in een pot, zet die pot in een ketel 
kokend water, en laat het zo koken, tot dat de 
zuiker gefmolten is, wel fchuimen en koud laten 
„worden; gebruikende kan men het met gerfte 
water verlengen. ONE 

84 Cordiaal,; tot een pond harts- hoorn neemt 
men een witte kom vol regenwater , en laat top de 
helft verkoken, me: wat heele kaneel en kruid- 
nagels, doet ‘er zuiker by , rhynfche wyn, en wat 
citroenfap nagenoegen , eindelyk doet men daar 
by, her fyn geklopte wit van vyf of zes eyeren ; 
eenseven opgekookt zynde, zo moet her zo dik- 
maals doorgegoten worden dat het klaar is. 

85. Hypocras, neemt vierpondenwyn, het zy 
witte, rode of rhynfche. twaalf loot goede kaneel , 

| Ds vier 
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wier lepelsroom alleen by de witte wyn , een half 
loot kruid- nagelen , twee pond poeyer zuiker, 
wat meerder by de rode, en nog wat meerder by 
derhynfche wyn , twaalf dagen trekkende , daags 
omroerende, door een karfaaye zak laten zygens 
dat ’ klaar is. 

856. Kandeel , twaalf ftoop witte wyn, drie ftoop 
water; een vierde pond kaneel, twintig kruid-na- 
gels, dertig eyeren fyn geklopt, het ey word met 
zoete wyn gebroken, en dan, onder het roeren 
daarin gedaan, van ’t vuur afftaande , roerd’er dan 
Zes pond witte poeyer zuiker in, giet dan alles 
door eem zeef. ; | 

7. Rhynfche wyn kandeel, agt fleffen rhynfche 
wyn , vier fleffen water , twee pond zuiker, zeven 
lootkaneel , twaalf kruid-nagelsenelfeyeren, de 
behandeling daer vanis, gelyk metde witte wyn 
kandeel. 

88. Mede, zeftien pond befte honing, zeftien- 
ftoop water, een half uur zamen koken en fchui- 
men, het water moet koken als men de honing 
daar in doet , agt zoeteen zo veel zuure citroenen 
zo men het lekker wil hebben „ wel uitgedrukt 
zonder vliezen, agt geftote notemuscaten , wat 
foelie , nagelen, en kaneel, in een zakje op ’t vat 
gehangen , daardie limoen fap met een pint bran- 
dewyn op gedaan is; giet alles heet daar op en 
Taat het ten minften veertien dagen leggen , den 
overfteken, of op boeteljes 

89. Mol bewaren, als men ze verfch inkrygt, 
fchud men zefterk, tapt ze dan af, zo zal’er een 
kerk van giftin den hals gaan zitten, die ze goed 
doet blyven zonder ze winderig te maken. 

go. Verfch bier bewaren „mengt een vierde blaau- 
we geflote vitriool, een vierde geftotekryt, en 
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een half vierde gedroogd zout ondereen, doet een 
koffy kop volop eerft getond bier, het zal alles 
uitwerpen en nooit zuur worden. | 

or. Zoete amandel melk , een half vierendeel ge- 
pelde garft, vier fleflen water wel gekookt, op eén 
half pond geftote amandelen zo kokend , ten min- 
ften drie uuren lang , te trekken gezet, door cen 
doek gedaan, en wat roze water daar by. 

92. Tabletven vanorange , verfche orange bloes- 
fem zonder bladeren , eenige lepels wateren zo 
veel fyne broodzuiker na rato , dan te zamen op 
koken tothet dik genoeg is, doet het in vormen, 
en laat ’t dan drogen, | 

og. Cremé Brulee, een half pint zoete room , 
drie eyeren en wat zuiker, in een-fchotel op’t 
vuurgezet, en van boven houd men een gloeyen- 
de as-fchop om egaal te kleuren, anders door een 
dekzel met vuur kan men het ook doen. 

94. Geamberde vlade , eenige dooiren van eyeren” 
zonder wit, klein geklopt ‚ met wat zuiker , zout, « 
en room, roze water , en fap van orange appelen 
op het vuur in een fchorel te {tyven gezet, en 
met een as-fchop gezengt. | 

os. Kavejaar , legt men een uur inazynofoly 
van olyventetrekken , dan doet men daar citroen 
fap over. | 

96. Stremfel kaasjes , een mingelen zoete melk 
die door de ftremfelis ftyf geworden ; laat ’er door 
een zeef de hui aflopen, roerd er dan wat zuiker … 
en rozewater door, en maakt het op kleine ver- 
giet-tesjes tot kaasjes, legt ze in een fchotel met 
fchape melk of room en kaneel. 

97. Roomkaas, een pint zuure room, twaalf eye- 
ren geklopt, wat zuiker , witte wyn cn roze nn 
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daar door geroerd, giet dit ín een mingelen ko. 


kende zoete melk , en ftyf. geroerd , in vergiet-tes- 
jes tot kaasjes gemaakt, en in een fchotel gedaan , 
doet ‘er dan zuiker en rhynfche wyn over. 

98. Zaan, twee pinten zoete melk die eens op- 
gekookt is , moet men zo lang roeren tot dat ze 
laauw word , roerd daar dan een halve pint karne- 
melk onder, en zet ze koudte worden, wil men 
ze lekker en zeer dik hebben , zo roerd daar een 
ey of drie onder. 

09. Appel- vlade , doetby beftappel - moes een 
halve pint zoeteroom, fyn gewreven kruim van 
wittebrood, wat fap en gerafpte citroen fchil met 
wat zuiker na genoegen, zet ’t op't vuur te fty- 
ven in een fchotel daar van ondere, geftote be- 
fchuit in geftrooid is. 

too. Bloem-pap, drie mingelen gefchuimde 
melk, eeh hand vol bloem, drie dooiren van eye- 


ren met koude melk gebroken , wat zout daar by 


te zamen. gekookt en geroerd. 
101. Amandel - kandeel, drie pinten zoet bier ge- 


„kookt met nagelen en foelie, fnyd daar broodin 5 


mengt een pond gepelde amandelen in een pint 
witte wyn, daar men het kokende bier, wel ge- 
íchuimt zynde, op giet. 

102. Nonnekaas , doet in room of melk een ftuk 
kaneel, dit heeten van het vuur afgezet zynde, 
doet men ’er zuiker by met wat ftremfel , dekt het 
toetot dat het ftyf is, daar men daa kaneel en ka- 
naty wyn by doet. 

103. Favoriet kaas van den Graaf van Zintz, 3 
by drie pinten met zuiker wel gezoete room, wat 
gekookt , doet men een goed deel roze water , men 
moet ’t wel roeren voor ’t aanbranden, als ’ on 
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Word en begint te fchiften, zo doet het in een 
\teems, die in rozewater gelegen heeft, de wey 
daaraf zynde zo doet het in een kaas vorm; legt 
het op een fchotel , ftrooid ‘er wat kaneel en zui- 
ker over, en een goed deel oude rhynfche wyn. 
104. Angelot kaûs , daar toe gebruikt men een 
pint room, een mingelen melk, en ftremfel ; uit- 
_ gelopen zynde zoword ze gezouten ,en men Îaat 

‚ze drie maanden lang op zolder drogen. 

ros. Room met appelen, doet in een mingelen 
room , beft appelmoes „ dat het dik genoeg is; 
met zuiker ; rozewater en wat canary zek. 

106. Room met eyeren , in een mingeèlen heete 
room doet men het wit van vvf eyeren , met wat 
rozewater , en doet het koken tot het genoeg is; 
dan doet men daar wat zout by , mer gerafpte 
brood zuiker daar over, | 

1c7. Room met Aalbeffen , breekt roode aaïbeffen 
in kokende. room , dan doet men ze door een 
teems, en zuiker en kaneel daar over. 

108. Room met kruisbef}en , de kruisbeffen opge- 
kaokt zynde , doet men ze in de kokenderoom , en 
laat ze eens door koken met kaneel, notemuscaat 
en foelie, door een doek gegoten „ doet men ‘er 
zuiker en rozewater op. | / 

rog. Room met queen, vier of vyf queen gebra- 
den, gefchild en in ftukjes gefneden , kookt mem 
in een pint zoete room , met een klaauwtje heele 
gember tot moes, men giet het door „ en doet ’er 
genoeg zZhiker by. 

__11O, Room met faly, in een mingelen gekookte 
melk moet weleen muddetje fap vaùfaly gedaan 
worden , met half zo veel rozewater en zuiker na 
genoegen daar by, als het gekookt en doorge- 
daan is. | bh? 

| Í{r. Room. 
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111. Room met fek, men klutt twaalf dooiteft 
van eyeren inkoude room, waar na het zelve, af 
roerende; in twee mingelen kokende room ge- 
goten word, als ze genoeg gekookt en afge= 
zet is, zo doet men daar by eenige lepels fek ; 
en dan word ze verder met fyroop van bram- 
bozen zoet gemaakt, als haar byzonder eigen 
zynde. | 

112. Sneeuw room, word gemaakt van het wit 
van twaalf eyeren met rozewater, het geen ge= 
heel tot fchuim met teentjes gegeeffeld wordt ; 
terwyl het kookt zuikerd men de room ‚nadat zy. 
een tyd lang warm op rozemaryn te trekken heeft 
geftaan , en men: bedekt ze met dit fchuim. 

113. Geftremde melk met room, doet wat rund- 
zel in wat laauwe fchape melk, die koud ge: 
worden zynde met kaneel en zuiker beftrooyen 5 
daar op giet men zoete room met rozewater 
en zuiker, 

rig. Kleine fnylatouw tot falade , wel verlezen ;, 
word met toekruiden en prey, des winters met 
harde eferen, oly en azyn opgedift. 

115. Krop -falade , met toekruiden en komkom- 
mers, met oly en azynis gemeender des zomers; 
en wat koud in de winter. 

‘r16. Verte koft , met gekookte, gefchilde en ge= 
fnede beet- wortelen daar onder, en wat ftukjes 
beet- wortel opderand, is een winter falade , om 
met boter en azyn , of met oly en azyn te eeten. 

Tiz. Andyvie, grof of fyn gefneden"cet men 
op dezelve wyze, | 

118. Kool-falade , zijnde fyn gefnede roode kool, 
eet men des winters met of zonder beet-wortelen ; 
met oly of boter en azyn, en als men de faus ge- 
maakt heeft ‚, wenteld men de koolflade in de faus- 
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part, omde faus daar in te doen trekken; eenige 
doen daar korenten by. 

119. Latouwen, worden alle, het zv raauw of 
gekookt tot faladen gebruikt met uyen , pimper- 
nel, porcelyn , dragon , en allerhande toekruiden. 

120: Vrucht-faladen , worden gemaakt van 
gekookte hopfpruiten , flaboontjes , zuikery- 
wortelen , faflefy-wortelen , kleine zand - rapen, 
&c. 

rar. MMol-falade, worden gezogt uit de mals- 
hopen in ’t voorjaar, en zyn geed als dan metoly 
en azyn gegeten. 

___122. Voorjaars falade , word toebereid van de 
_uitfpruitzels van zuikery - wortels , van rapen , ra- 
dys, &c. met oly en azyn en toekruid gegeten. 

123. Sellery , is de koning der faladen , word 
cierlyk in boffchen opgedifcht en meteen dik ge- 
klopte faus, van oly,azyn,zous, &c. gegeten. 

124. Artifchokken, worden gekookt, met een 
_zuure fausen zuiker , medein plaats van faladen 
opgedift. 

125. Spargies , daar toe al mede behorende; 
worden dan maar gekookt , en met boter en nate- 
mufcaat daar over voorgediend. | 

126. Porcelein inleggen, om des winters te ge- 
bruiken „daar doet men de dikfte fteelen uit ; mert 
kookt ze in pompwater , zonder zout, eens, op; : 
alszekouden uitgelopen zyn , zout men ze flap- 
jesin keulfe potten , maar de fap moet ’er wel uit- 
geperft wezen , wat heele peper en foelie cuflchen 
jeder laag te ftrooyen is geen kwaad; men, dekt 
het boven op met een dunne boom zout, en een 
fchoone doek en een fteen op de bodem. 

127. Andyvie „, kan men op dezelve wyzeinleg- 
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gen om dezelvein het voorjaar, om te ftoven te 
gebruiken, | | k 
128. Snyboonen, zynnog eenige menfchen ge- 
woon op den oven te drogen „ en in blikke trom- 
mels te bewaren 5 doch hetis beter , dezelve met 
zout in een vat , en wel in een zak in te leggen om 
de vuiligheid daar uit te houden; zy moeten niet 
te zwaar gezouten, nog geen alte zwaar gewigt 
daar boven op gezet worden ,om wel te koken; 
men kookt ze zo alszeuit de pekel komen , waar 
na men ze in verfch water af watt. binken 
129. Augurkjes, moeren droogafgewreven, de 
topjes daar afgefneden , en een nacht in pekel ge- 
legen worden;men legt op de bodem van een keul- 
fe pot, heele zwarte peper en foelie , de augurk- 
jes in laagjesdaar op , en tuffchen beide lauwrier 
bladeren en fchyfjes peper - wortel met wat ven- 
kel; gierdaar op kokende goede azyn, laat het 
eenige dagen trekken ; en kookt de azyn dan nog 
eens op. in, rothi 
130. Kroppen, de buitenfte bladeren daar afge:- 
daan zynde „zo kookt men ze een welletje op zon- 
der zout, laat ze verleken , en drukt ze fchoon uits. 
legt ze in een keulfe pot, {tyf daar in geperft, 
met zout en peper tuffchen beiden, eindelyk be- 
dekt men ze met een bodem van vet of boter, 
daar zout door gekneed is, | | | 
13t. Kruisbeflen, legt men verlezen zynde in 
drooge fleffen , die men wel ftopt „ met hooy om- 

wint, en eens opkookt. ki 
132. Moerellen, doet drie pond moerellen in een 
potje, kookt dan wat kaneel, nagelen en ftaart pe- 
per, wel geftoten , in anderhalve pint wyn azyn; 

en giet die azyn kokend heet opde moerellen. 
133. Groote noten „eerdaar hout inis, uitgetrok» 
ken; 
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ken, gekookten gefchild met zout, legt men in 
een pot met zout @n fpaanfche peper , azyn daar op 
gegoten, is goed zo wel als moerellen , augurkjes 
azia, &c. om by het gebraad op te diffen. 

134, Queen , dezelve wel droog afgewreven 
zynde zodoet mende kruin daar fchoon uit, en 
men legt zedigt in een , gepakt ineen pot. Men 
neemt het water daar de fchillen , klokhuizen , &c. 
van queen in gekookt zyn, het geen koud gewor- 
den zynde , op die queen gegoten word tot datde 
pot vol is, en men moet die pot meteen blaas toe 
binden. 

135. Snoek ‚zult men in zonder ingewand,in mo- 
ten gefneden , enna dat ze een dag of twee in zout 
en peper gelegen heeft , giet mendaar azyn op. 

136. Speenvarken,‚kookt men in pompwater zon- 
der zouttot dat het omtrent gaar is , dan doet men 
wat karnemelk ín het water , als het gaar genoeg , 
en koud gewordenis, legt men het in een nieuwe 
aarde pot met wat peper , heele foelyen lauwrier 
bladeren ; giet ’er en water over heen waarin het 
gekookt is ‚, en men dekt het met een fchotel toe. 

137. Varkens zult van zwoort, het raauwe 
zwoort {nyd men in lange reepjes , beftrooid het 
met zout , peper en kruid nagelen , rolt het in een 
en bind het ítyf voe, en legt het aldus tuffchen 
het pekel fpek in. 

138. Gedroogde artifchokken , kookt ze eerft een 
welletje op , rygt ze aan een fterke draad of touw , 
zonder dat de bomen malkanderen raken , fpand 
ze aldus in de lucht of by den haard om hard te 
drogen voor de winter. olieen 

139. Azia, maakt men van kool - ftruiken die 
wel gefchilden gewaffen zyn „ men kan zeraauw 
inleggen of eens opkoken dan maakt men daat 
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een faus op van twee lepelsboom oly , drie bollet- 
jes knuf -look , een lepel kurkuma , daar men dan 
‘twee mingelen goede bierazyn opgiet, ditte za= 
men opgekookt zynde, zo doet ?er een kop gema- 
len moftert by, en laat het: eens opkomen. 
_ 140. Tbuinboontjes , kookt men een wellctje op, 
en worden in lagen in een pot ingezouten, tuse 
fchen ieder laag , zo veel men te gelyk denkt te ge= 
bruiken, een doek leggende, doch moeten ver= 
verft worden eer men die ftooft , anderen drogen-= 
ze, en leggenze een nacht in het water wanneer 
zy ze gebruiken willen ; maar het allerbefteis , dat 
men zein drogen fleffen doet, en met de fleffen in 
ftrooy gewonden opkookt. 

“I4I. Boon - kruid , kan menniet beter bewaren 
dan door te drogen. 

142. Champignons , kookt men ook een welletje 
op; en wel verleekt zynde, zo legt men ze in een 
verglaasde pot , en men bedekt ze met een boom 
van boter die gefmolten en omtrent koud gewor 
_ den is, byna een maand daar na moet men die 

_ boter nog eens fmelten en met zout doorkneden 5 
en dit alle maanden herhalen 3 men kan ze ook dro- 
gen ; maar men rekend dat ze dan zo goet niet zyn. 

143. Ganzen ‚haald men in December als ze het 
vetfteen befte koop zyn, ter degen uit , en wryft 
ze van buiten en binnen met zout, daar wat peper 
onder gemengtis; dan legt men zein een vaatje, 
met een boom van zout onder en boven, en men 
kuipt het toe. Het vet fmelt men als varkens reu- 
zel, wat zout daar door roerende, en overtreft 
het zelve in deugd. 

144. Peereninquartieren, legt ze met kruidna- 
gelen beftoken , in onfchone rode wyn; a ze 
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daar in zagjes koken, tot dat de wyn tot op een 


derde verkooktis , en de peeren gaar zyn; dit wa- 


ter gefchuimt en met zuiker tot fyroop gemaakt 
zynde, giet men daar op. 

145. Profeete bèzien , maakt men van queen in 
dobbelfteentjes gefneden , men kook ze murw in 
water ; daar by voegt men het vleefch van offevoe- 
ten murw gekookt en in dobbelfteentjes gefne- 
den, met wat zuiker en kruid, en met een bodem 
ver bedekt. 

146. Sofa ; men neemt de dikke offe lenden met 
al het ver, zet het opeen weinigje vuur , met wat 
zout , geftote kruid-nagelen; en een goed deel 
bronswykfe mom, met veel vuur daar boven op ; 
en men laat het ftaan tot dat al de s’jeu daar uit 
gebraden is , perft het uit „eh koud geworden zyn- 
de zo ligt men daar het vet af, wringt de s’'jeu 
…_ door een doek en doet het in fleffen , is beter als 

de Indifche Soja. 

_ 147. Troffen druiven, alsden dauw weg is, ini 
droog weer gefnheden zynde, zo fteekt ze in geen 
te fterke pekel , legt ze op rogge - ftroo te drogen; 
dan kan men ze de winter over houden, maar 
moeten voor het ftof bezorgt worden. 

148. Zult van varkens rolletjes „legt dun varkens 
vleefch ; wel geklopt „op het zwoort daar nog wat 
vet aan zit, maakt een mengzel van peper , note- 
mufcaat , nagelen, foely en zout, en ftrooïd het 
daar over, rolt het op , bind het toe , en kookt het 
zo gaar,tot dat men met een ftroo door het zwoort 
kan fteken , perft ze tuffchen twee planken , legt 
zein een keulfe pot , en giet daar azyn op , of wey „ 
maar dan moet men alle maanden ten. minften 
verfche wey. daar op doen, ef 

Ea 149. Rois 
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149. Rol - pens ‚de pens fchoon gemaakt, uitge- 
trokken en in vyftien à zeftien langwerpige ftuk- 
ken gefneden zynde, ende muts in nog vier ftuk- 
ken; neemt offe vleefch van de platte billen of 
fchouwder , twintig pond vleefch , tien pond ver , 
van de halve broek of niervet. Snyd dit aan lange 
repen, en legt het vleefch met het vet tuffchen 
beiden in de pens, het zelve tuffchen beide be- 
ftrooyende met een mengzel van drie loot bruine 
peper , een half vierendeel nagelen , fyn geftoten, 
een hand vol fyn gewreven gedroogde faly en vier 
handen vol geente grof zout, naait de penstoe;, 
maar niet teftyf ; kookt zezogaar, dat men met 
een ftrootje door de pens kan fteken , druktze wel 
uit tuffchen twee planken , fchoon andere zeggen 
dat het beter is, dat men ze maar laat verleken,; 
doet dan drie vierde parten van het water , waar 
in de pens gekookt is, met een kommetje wyn 
azyn, in de pot tot dat de pens onder legt. 
“__ Iso. Gort beulingen, vier kopgort, vier pond 
korenten , agt loot kaneel , een loot nagelen, drie 
loot notemufcaat fyn geftoten, en een half pond 
zuiker ; een hand vol zout, en tien pond ofte nier- 
vet aan dobbelfteentjes gefneden , wil men ze ex- 
traordinair lekker maken , zo kan men daar in doen 
een pond in ftukken gefneden gepelde amande-_ 
Jen , en zes fucade {chillen klein gefneden, ook 
doen eenigen daar rozynen en zoete koekin; dit 
alles wel door een gemengt en met wat vleefch. 
nat befproeid eneen nacht geftaan hebbende, zo _ 
ftopt men de darmen maar half vol, de beulingen 
plat drukkende , men moet ze zeer zagt omtrent 
een half uurtje koken , dezelve gedurig prikkende 
als ze dryven, met een doorentje. 


151. Lee 
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151. Lever beulingen , kapt de varkenslever, wel 
gezuiverd zynde, zeerfyn, doet’er de kruim van 
drieoud bakken wittebroden by , en een half pint- 
je zoete melk tot pap gekookt, dit door een zeef 
uitgelopen zynde , word onder de lever gemengt, 
doet daar by wat geftote peper , kruidnagelen en 
zout ,en verder zo veel reuzel of offe-niervet ‚in 
dobbelfteentjes gefneden als men goedvind , en ze 
vet wil hebben , en laat het wel doorgeroerd een 
nacht ftaan , ftopten kookt ze dan als gort - beu- 
lingen. | 

152, Hoofd -wleefch , neemt een welgeteinigde 
en zelfs van de herflenen wel gezuiverde kalfs. 
kop; kookt ze met de nek, oren , en het zwoort 
van het varken wel gaar , dat het van de beenen af 
valt, die men fchoon daar uit zoekt, kapt het 
door een met foelie, zout, en notemufcaat, fchoon 
eenige de oren en het zwoort ongehakt laten ; 
doet ’er dan zout , wat foelie en twee gerafpte no- 
temufcaten by, bind het te zamen in een doek, 
‘waar in men het nog eens opkookt; legt het dan 
met die doek in een niet tegroten pot , legt opdie 
doek in ’t midden een plank met zwaar gewigt 
daar op, en laat het vier-en-twintig uuren uitperse 
fen ,doet’er dedoek af , en keert het kaasje hooft- 
vleefch om, en giet daar azyn op. 

153. Mierver, het geen men over heeft, word 
gefmolten ten dienfíte van de keuken; men fnyd 
het in dobbelftenen , en hangt het over het vuur , 
doet het gefmolten door dezeef in een pot, daar 
een hand vol zout, wat hele peper en nagelen in 
legt; men moet het gedurig in de pot roeren, en 
dan wat droog zout daar boven op ftrooyen. 

154. Reu/el, word ook gefmolten , en in een 

E 3 pot 
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pot gedaan , door de zeef , waar in men zout , hees 
e peper , en nagelen doet, en met zout bedekt. 

155. Bloed beulingen , neemt garften gort die een 
nachtin vleefch natuitte dyen gelegen heeft; 
kneed die door het varkens bloed , met wat zout, 
geftote nagelen , peper, en notemufcaat, mengt 
dit alles te zamen , ftopt daar van beulingen , en 
kookt ze zagtjes omtrent een half uurtje. 

156. WVlees-beulingen , zes pond klein gehaktvar- 
kens vleefch, ondereen half pintje zoete melk; 
veertien kruimen van witte-broden in melk ge- 
weekt ; doet in die pap agt eyeren , notemufcaat, 
foelie, nagelen, peper „en zout, ieder na zyn ge- 
noegen; ftrooid daar onder vier hard gekookte 
dooiren van eyeren, mengt alles door een, en 
ftopt daar van beulingen, daar men ook wel wat 
reuzel in doet, na mate dat het vleefch vet is, 
moeten zagtjes koken, en alle de beulingen hect 
opftroo gelegt en toegedekt worden. 

157. Wittebeulingen, neemt twee groote vette 
kapoenen of drie hoenders daar het vel afgetrok- 
ken is, dat men met vier pond reuzel, en kruyd, na- 
goedvinden onder een hakt, en mengt het mert 
een pintje zoete melk , wat kruim van witte brood 
en vyftien eyeren ; ftopt hetin fchape darmendie 
in melk uitgetrokken gelegen hebben, en kooke 
ze zoetjes tot dat ze gaar zyn. 

158. Offe pekel- worft, by veertig pond offen 
vleefch, tien pond offe vet van de broek zonder 
vellen klein gekapt; doet men vyf pond fpek in 
dobbelfteentjes gefneden, een en een half pond 
zout,een vierendeel pont geftote peper,eenachtfte 
pond kruidnagelen „een hand vol gedroogde faly ; 
dit alles onder een geroert , laat men toegedext 

een 
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een nacht ftaan , en men ftopt het in offen-dare 
mens: | 

159. Offe rook-worft , wordop dezelve wyze 
behandeld , met dit onderfcheid , dat men de wyd* 
fte darmen daar toe gebruikt, en als ze een dag 
of tien in ’t zout gelegen hebben, afdroogt en 
in de rook hangt. 

160. Varkens pekel-worfl zonder zout, by vier- 
en twintig ponden varkens-vleefch doet men zes 
loot peper, zesloot nagelen, zes loot notemus- 
caat, fyngeftoten , en onder het gehakte vleefch 
gemengt, en men {topt daar van worft, die men 
afdroogd, en ftyf fluitende in ’t zout legt, kan 
lang goed blyven. 

161, Varkens pekel worft van Mevrouw AVS; 
veertig ponden worfte-vleefch, niet te vet nog te 
mager, doet daar by twee loot nagelen , vier loot 
notemufcaaat , twee loot foelie , zes loot peper en 
twintig loot zout, wel onder een geroert. 

162. Rook worft van Mevrouw Graaft. ; twintig 
pond mager varkens. vleefch van de ham, vy£ 
pond offen-vleefch , twee pond fpek , drie zeftien» 
de pond peperen een pond zout, onder een ge- 
mengt, moet niet meer dan drieà vier weken ro- 
ken. 

163. Gemeene varkens-worft , by twintig pons 
den varkens-vleefch doet men twee loot note- 
mufcaat , twee loot nagelen, twee loot zwarte 
peper , drie achfte pond zout , alles wel door een 
gekneed, geftopt en in het zout gelegt. 

164. Varkens - faucyfen , worden wat fynder ge- 
kapt, op dezelve wyze gemengt, en ftopt zein 

‘fchapen darmen. 
165 Verfche faucyfen vangevogelte,maakt men van 
hoenders of patryzen,en vier malen zo veel var- 
E 4 kens 
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kens-reuzel als vleefch , en kruid ze na goedvin- 
den , zelfs kneed men wat melk daar door heen3 
infchapen-darmen geftopt zynde legt men ze in 
melk te trekken, men droogt zeaf , en braad ze 
op vet papier. rel 

166. Verfche faucyfen zonder darmen, worden 
op dezelve wyze gemaakt als varkens-faucyfen ; 
maar dan kneed men kruim van witte brood, en 
dooiren van eyeren daar door heen, en rold het 
tot faucyfen. 

167. Saucyfen de boulogne, een pond mager var- 
kens- vleefch, zo veel offe- vleefch en een pond 
fpek , vyf dragmaas geftoten, en twee dragmaas 
heele peper ‚, met een dragma zout 5 alles wel door 
een gehakt en in wyde offe- darmen geftopt van 
een half voet lang , worden met een touwtje toe- 
gebonden ; men legt ze twee dagen in ’t zout, 
waar na ze gerookt worden. 

168. Worft voor de vaften , neemt paling of an- 
dere vifch , doet ’er de graten fchoon uit, en kapt 
ze met petercelie, pry ‚zout, peper, chalotte en 
boter, wel dooreen ; metlegt zein den azyn, 

169. Spaanfche faucyfen, by vyf en twintig pond 
varkens - vleefch half mageren vet ‚doet meneen 
pond zout, vier oncen heele peper , een pond var- 
kens-bloed,en eenpintje witte wyn;dit lang doorge- 
kneed zynde, ftopt men even als de faucyfen de 
boulogne ; men droogt zeen beftrykte ze met oly. 

17e. Zeeuwfche pens ‚18 pens die in vierkante 
ftukken gefneden, metde kopte gelyk gaar ge- 
kookt, en die, met het vleefch daar door heen, 
met wat zouten heele peper , in een pot met azyn 
gelegt word, | 

171. Huspot, daar toe gebruikt men het bloedí- 


ge 
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ge van den hals, met den afval, om eerft te ge- 
bruiken alshet eenige dagen gezouten is geweeft, 

172. Worfte-vleefch , daartoeisalhet vleefch, 
daar geen been in is, goed, als mede van de 
fchouwders , en de twee platte bil-ftukken. 

173. Rolpens, maakt men van de bil - ftukken ; 
het vleefch der fchouwders, en het vet van de 
broek, als het beft daar toe zynde. | 

174 Rookt vleefch, maakt men van de pater ftuk- 
ken,de twee andere placte billen , en detwee befte 
ribben , defpieren daar fchoon uit doende. 

175. Pekel-vleefch, daar toe gebruikt men de 
harften , de zes klapftukken van de buik, de twee 
ftaartftukken „de fchouwder bladen , de twee borft 
ftukken , de vier andere ribben, en de ongefchikte 
ribben. 

176. Ofle tong, word gezouten en in de rook 
gehangen. 

177. Ofle-kop, daar van word hoofd vleefch ge- 
maakt, of gebruike ommet varkens pens tot zult 
in te leggen. 

___178.Varkens-kop , doorgeklooft zynde, word 
gezouten en gerookt tot kinnebaks hammetjes , 
of tot hoofdkaas gemaakt. | 

179. Varkens-buspot, word gemaakt van het 
bloedige aan den hals, poten , &c. 

/ 1 Ee Zy flukken, daar van maakt men gerookt 
pek. 

181. Hammen, daar toe gebruikt men de billen 
in de rook gehangen. 

lin Spieren en ribbetjes, tot krapjesen karbo« 
nade, 

183. Pekel-fpek , maakt men van de harft en rug- 
ge graad, het bovenfte van de fchouwders, en dat 
men niet tot huspot wil gebruiken, | 

É 5 184. Les 
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184. Lever en reuzel, word gemeenelyk ges. 
bruikt tot beulingen. | 

185, Hart @&c. tot karrewy en tot paftey. 

186. Varkens worfte vleefch , maakt men van het 
vleefch derfchouwders, het onderfte van den 
buik, zelfs de zy -ftukken en hammen. 

187. Zwoort, isgoedtot zult , of tot huspot. 

188. Zouten en inkuipen van't wleefch, als het 
een nacht van malkander afgehakt heeft gelegen, 
zo wryftmen het zout daar ter degen in; ande= 
ren koken het vleefch een welletje opin fterke pe= 
kel , wederom anderen gieten pekel op het vleefch; 
doch ieder kan dit doen na welgevallen. In de kuip 
legt men, 1. deklapftukken, 2. de {taart ftukken , 
g. de fchouwderbladen, 4. de borft ftukken, 5, 
de befte ribben, 6. de vier andere ribben, 7. de 
huspot; het vleefch om te roken moet men apart - 
zouten, met een weinigje falpeter onder’t zout, 
dat niet goed is voor het andere vleefch. 

189. Zouten en inkuypen van’t [pek , het pekel- 
fpek , alles wel met zout verzorgt, legt men on= 
der in, de huspot daar op, daar na het rook fpek; 
en eindelyk de krapjes; doch de hammen moet 
men apart, mede met wat falpeter zouten, om ze 
rood te doen worden. 

190. Rooken van bammen, dezelve moeten agt 
dagenlang in het zout leggen, dan afdruipen eù 
drogen 3 naait zein rook zakken , en rookt ze drie 
maanden lang met eeken - hout, is het beften. 

191. Spek rooken, gefchied op dezelve wyze, 
doch daar is niet aan verbeurt, al laat men het 
zelven een maand of twee langer rooken. 

"go, Rooken van vleefch, het zelve moet mede ten 
minften agt dagen lang in het zout leggen; ge- 

droogt; 
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droogt, in zakken genaaid , wel vier;maanden roo _ 
Kep.” { 

193. Landoelje, word gemaakt van dikke mo- 
ten verfchekabeljauw , die men in een boter - pe- 
keltje inlegt om naderhand te gebruiken. 

194. Zoute zalm, moet in een vaatje wel fterk 
ingezouten worden ; fchoon eenige die alvorens 
in de pekel een welletje opkoken. 

195. Abberdaan , dezelve maakt men van ge= 
vlekte kabeljauw , die digt op malkanderen, de 
vischzydenop een‚in een ton gezouten worden, 

196. Bokking ‚neemt verfche haring, legt ze 
een, twee, of drie dagen in pekel , na dat men ze 
zout wil hebben, laat ze wel uitlopen , en hangt 
ze, niet te heet, in de fchoorfteen te drogen en 
te roken. 

197. Gezouten elft, word op dezelve wyze hee 

handeld als de zalm, 
198. Gezouten riwier vijch , dezelve moet niette 
fterk in de pot gezouten , en met een bodem van 
vet voort verderf bewaard worden. 

199. Ansjovis, legt men in met een faus van 
zout, mofterd, peper- wortel, en moeten zeer 
digtop malkanderen gepakt worden. 

200. Gepotte duiven, men kookt de duiven eens 
op, Zout ze in met wat zout, heele peper en 
lauwrier bladeren , en bedekt ze met een bodem 
van vete | Las 


VIERDE VOORSTELLING, 
Van braden, fruiten, koken, en _ftoven. 


1. Baars op de roofter,moet eerft wat in azyn en 
| ZOU 
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zout ftaan , word gevlekt, om gebogen , als omge- 
keerde armiaan, en met boter en citroen fap ge- 
geten , doch met fneedjes citroen om de rand op- 
gedift. 

2. Omgekeerde Armiaan, vlekt grote baars3 
ftrooid daar op geftote befchuit , zouten notemu- 
fcaat ; beftrykt ze met boter , bind ze toe ‚en wen- 
teld ze in boter en befchuit, braad ze met vuur 
onder en boven; moet dikmaals gekeert , bedro- 
pen, en als boven opgedift worden. 

3. Karper op de roofter , neemt karper, rondom 
klein gekurven , droogt ze af, of wenteld ze in 
boter en geftote befchuit, keerd ze dikmaal om, 
dift ze op met boter en limoenfap. 

a. Gevulde karper op de roofter , vuld dezelve 
met een mengzel van gerafpt brood , amandelen „ 
notemufcaat, zout en limoenfap ‚ braad ze als 
gezegt is ; maar moet bedropen worden, met bo- 
ter, limoen fap en zuikher ; en met die faus opge- 
dift worden. 

5. Karper aan’tfpit, vuldze met zyn hom, pa- 
ling daar de graad uit is , champignons, anchovis , 
gekurve petercelie, geftote nagelen, peper en 
een goed ftuk boter; naaid ze digt wederom toe 3 
bekleed ze met geboterd papier; fteekt ze aan 
‘tfpic; bedruipt ze met boter en azyn; difcht ze 
op met champignonsen morelles , of wat u goed 
dunkt. | 

6. Braaf]em opde roofter ‚ wel rondom met bo- 
ter gewreven, op de roofter gebraden , wat dik- 
maals gekeerd; en met boter bedropen zynde; 
word opgedifcht met een faus van boter , limoen 
fap en kappers; daar eenige wat chalotten en 
klein gefneden uyen by doen. 

7. Braband/che braaf)em op de roofter ‚ gefchied op 

dee 


der Keuken-kundeì 7 | 


dezelve wyze; maar dan legt men ftoo op de 
roofter, zorg dragende dat die niet in brand 
vliegt; en gegeten met een faus van boter, ge= 
kapte petercelie, wat wyn, zout, geftote faf. 
fraan, limoen fap, en wat meel om te binden , 
dat men te zamen gekookt zynde, in de fchotel 
daar op giet. 

8. Braad-baring , neemt verfche haring, of 
zouten haring die ín ’t water geverft en uitge- 
lekt; word gekurven, op de roofter gebraden, 
en met boter en limoen fap, of met een moftert 
faus gegeten. — 

g. Bokking, word gevlekt, op de roofter ge- 
braden , of ongevlekt , dan gefchilden gekurven, 
en aldus daar op gelegt om zo zout niet te zyn 5 
word gegeten by falade, met appel - moes, met - 
gebrade boter en azyn, of moftert faus. 

10. Bot, word wat gezouten, in de azyn ge- 
legt, welafgedroogt ‚en op de roofter gebraden , 
met dat zelve fap bedropen , met boter en limoene 
fap gegeten. 

11. Elft, word met boter befmeerd,op de roos- 
ter gebraden , en met een faus van gefmolten bo- 
ter en limoenfap voor gediend. 

I2. Zalm, word op dezelve wyze gebraden; 
en met een faus van aalbeffen , of van boter en li- 
__moen fap gegeten. 

13. Griet, indien ze niet te grootis, moet af= 
gehaald, in zouten azyn gelegt, afgedroogd , en 
met boter beftreken op de roofter gebraden , mec 
zout en azyn bedropen, en met een zuure faus 
opgedift worden. 

14. Moot-kabeljauw , legt men wat in ’t zout, be- 
leekt ze met kruid-nagelen , beftrykt ze met bo= 

| ter, 
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pen moet. | | 

Is. Kreeften aan ’t fpit,‚ de poten wel vaft 
gebonden zynde, zo fteekt men ze levendig 
daar aan; eerft bedruipt men ze met water en 
zout, en als ze half gaar zyn, met wyn en bo- 
ter; gaar zynde doet men het vleefch daar uit; 
en men ect het met een faus van anchovis en 
oëfters..: 17:t rn 

16. Makreel, beftrykt men met boter , en als 
ze op de roofter gaar zyn gebraden, moet men 
ze openen, en de graad daar uit doen, men eet 
ze met faus van boter , of met boter, petercelie;, 
en notemufcaat, ook eet men ze met geftoofde 
kruis beffen. | | | | 

17. Moot fleur , beftrykt ze met boteren haald 
ze door meel , dan fteekt men ze aan ’t fpit ; 
en bedruiptze metwyn, azyn , en wat zuiker , 
moeten langzaam gebraden worden; en eet ze 
met de faus daar men ze mede bedruipt. 

18. Oeflers, braad men op de roofter in Sint 
Jacob fchulpen , ín haar eigen nat, boter en li= 
moen fap , geftote befchuit en foelie, met vuur 
van boven en onder, dat het bovenkleurd, met 
nog wat liemoenfap daar op. 

19. Paaling , de mooten met zout en peper ge: 
wreven , fteekt men aan fpeetjes ; ftrooid zant op- 
de plaat, legt daar vuur op , legt de fpeerjes bo- 
ven op twee koude turven, met veel vuur van 
achter en voren, moet fchielyk gebraden en ge- 
duurig om gekeerd worden. se 

20. Pieterman, wel fchoon gemaakt zynde, kerfe 
men opde rug en braad ze op de roofter ; worden 
met boter befmeerd en bedropen; men dift ze 


op 


ter, daar men zeop de roofter ook mede bedrui: 
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op met bruin gebakken boter , zout , peper en ge- 
kurven petercelie. 

21, Sardienen, legt ze wat in azyn , zout, en pe= 
per, droogt ze af en rygt ze door de ogen aan 
een fpeetje , braad ze aldus op de roofter, keert 

_zegeduurig om , en bedruipt ze met het nat daar 
ze ingeftaan hebben ; worden meteen zuure faus 
opgedift. 

22. Schol, laat ze eerft wat drogen , kerft ze, 
en met boter beftreken, legt ze op de roofter 3 
moeten op een klein vuur gebraden , dikmaals ge- 
keert en bedropen worden; men eet ze met een 
zure, of anchovis faus, 

23. Snoek, wel afgehaald, en de rug oper ge- 
{neden zynde, braad men aan ’tfpit, in geboterd 
papier; word opgedift met een zure faus. 

24. Steur, men {nyd repen van het magerfte zo 
groot als een gemeene paling, klopt ze met een 
mes, beftrooid ze met peper en zout , braadze op 
de roofter , bedruipt ze met boter, is goed mer 
een zuure faus. 

25. Tarbot, die niet al te groot is, legt men 
geheel, of anders in mooten op de roofter, wel 
met boter befmeerd zynde ; men bedruipt ze met 
boter en wat azyn; word opgedifcht met een 
zuure of aalbeffen faus. | 

26. Zalm aan ’t fpit, moet met kruidnagelen 
beftoken , en met wat boter , zout en notemufcaat 
beftrooid worden; men bedruipt ze met boter, 

_daar men ze ook mede eet „ook wel met aalbeffen; 
“ een orange appel of citroen daar over gedrukt is 
_ niet kwaad. 

— 27. Aalaan ’t fpit , fnyd ze in langwerpige ftuk- 
ken , laat ze wat leggen in oly, zout en venkel- 
zaad beftrooid met ftof van gedroogde falv , of! 
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lauwrier bladeren; braad ze langzaam; als ze 
half gaaris, zo beftrooid ze meteen mengzel van 
bloem, gerafpt brood, zuiker en kaneel dat ’er 
een korft op komt; men eet ze met azyn. 

28. Gevulde paling ; wel fchoon gemaakt en af= 
gedroogd zynde, zo vuld men de buik met majo- 
lein, keul , thym, petercelie en anchovis, alles 
klein onder een gekapt; haald ’er het vel weder- 
om over ‚de kop daar af gefneden , wel toe gebon- 
den, aan’tfpit geftoken, met wateren zout be- 
dropen; braad zetot dat het wel barft; het vuld- 
zel met gefmolte boter gemengt, diend voor de 
faus. 

29, Barbeel ‚die niet tegroot is , braad men met 
wat boter bedropen op de roofter, men difcht ze 
op met een chalotte faus. 

go. Kabeljauw ftaart , geeft men eenige fteken 
met de punt van een mes;legt ze een weinig in ’t 
zout, hangt ze ín de fchoorfteen tedrogen , be- 
fmeerd ze met boter, en braad ze op de roofter , 
word met boter en liemoenfap gegeten. 

31. Zeelt opde roofter ; men fnyd de rug open en 
neemt ’er de graad fchoon uit ‚ en alles wel gezui- 
verdzynde, zo vuld men ze met gerafpt brood , 
notemufcaat, allerhande hof - kruiden wat peper 
en kaneel , rozynen en boter , wederom toegebon- 
den zynde, zo wenteld ze in oly , zout ,azyn, en 
zuiker , braad ze op de roofter , bedruipt ze wel , 
en difcht ze losgemaakt op. 

32. Knorbanen,fnyd menopen , en vuld ze met 
thym, rofemaryn, Kruisen munt, faly , en keul; 
bindze wederomtoe, braad ze aan fpeetjes , be- 
druipt ze met azyn, boter , en zout; het afgedro- 
pene diend tot faus. 

33. Endvogels in de pot; wel fchoon gemaakten 

8e 
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gezengt zynde „zo doetmen eenige genevér bes- 


fen in deromp om ze een maak als wild té geven ; 
fherkt wat boter bruin in een pots legt ze daar in 
te braden „ maar moeten gedurig ómgekeert wor- 


den ; men kanze ook met brood ; kaftanijes , appe- 
“Jen en korenten vullenjeenige braden ze aan % 


fpit ‚doch word zo goed niet geacht. 

g4. Faifant „word gezengt , behalven. het 
hoofd en de ftaart, daar men de veederen aan 
laat, en met papier bekleed om ze niet te ver 
branden; men braad ze gelafdeert aan ’t fpit3 
difcht ze op met een faus van -chalotten, zout, 
peper , geraspt brood en vleefch - nat. 

35. Faifant gebraden en geftooft; dan moet 
die geheel gepluimt en gezengt worden; lar- 


deert en braad ze aan ’t fpit; terwyl ftooft men 


in een pan eenige fneedjes kalfsvleefch en ham 
met uven en petercelie,als mede eenige moot- 


jes karper , ftooft het tot dat het gaar en bruin is; 
_doet’er dan wat wyn, kalfsnat , gefnede chalot- 


ten, gehakte truffels, champignons, ‘en krûiimn 
van witte brood by, en maakt dat het bind: 
laat de gebraden faifant daar nog, wat in ftoven, 
en difcht het te zamen op. at de | 

36. Verfche Ham; legt ze eenige dagen in ’ 
zout of azyn 3 braad ze met of zonder kruidna- 
gelen aan ’cfpit, eet ze met een faus robert, 

37. Ham alseen wilde zwyns kop ; dan mag ’er 
maar een halve vinger dikte fpek op blyven 5 lar- 


deert ze met kalfsvet ‚ dat in zouten peper ge. 


wentelt is; de harm moet enige dágen met een hand 
vol geneverbeffen inden azyn leggen; braad ze 
aan ’tfpiren bedruipt ze met ’ fap daar zein gele- 


gen heeft,eindel yk met Ae grdwerdefien en azyt, 


doch 
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doch de geneverbeffen moeten in’t opdoen weg 
gedaan worden. 

38. Kiekens gelardeerd , worden aan ’t fpit ge- 
braden ‚en met boter en een weinigje vleefch-nat 
bedropen, dat is ook haar faus; maar eenigen 
voegen daar by; rode-wyn, peper, uyen; en 
chalotten. | 

gg. Kiekens ongelardeerd; kan men op de zel- 
ve wyze behandelen; doch regte kenders, ma- 
ken die nat met brandewynals zy ze aan ’t fpit 
fteken, en fteken de brandewyn aan brand; als 
dit uitgebrand is, zo braden zy ze verder als ge- 
zegtis, dan zyn ze fappiger. 

40. Leeuwerikken, bylters en vinken op zyn 
franfch , bekleed ze met dun fpek , en beftrooid ze 
onder het braden aan t {pit , met fyn gekapte pe- 
tercelie; men braad ze aan fpeetjes geftoken of 
gebonden , en bedruipt ze met boter. | 

41. Leeuwerikken,byfters en vinken op zyn engels; 
lardeerd ze en laat ‘er het ingewand in blyven 5 
en laat dat onder het braden op gebraden broot 
druipen; gelyk men by ons metde waterínippen 
doet ; en men beftrooit ze op ’tlaatft met gefto- 
te befchuit en wat zout. 

42. Leeuwerikken, Sc. op zyn hollands, men 
lardeert ze niet, doet ‘er het ingewand uit, en 
braad ze eenvoudig met boter. 

43. Speen-Varken,dat nog zuigt, braad men aan 
tfpit, daarmen het zo aanbind, dat het op zyn 
knien leggen kan in de fchotel ; als’er onder het 
braden voor een fterk vuur, fchuim op komt, 
droogt men het af meteen fchone doek om het 
Knappende te maken, eenigen wryven het van 
binnen met zout, peperen {aly , en redeson an- 

eren 
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deren fteken een heele uyen en een klont bo- 
tet in den buik. 

44. Gevuld fpeen-Varken,behandeld men op 
dezelve wyze; maar men vuld het met zyn ge- 
kapte lever , wat fpek ‚champignons, kappers, 
fyn gefneden chalotten of uyen, tuin kruiden, 
zout, peper , en nagelen , dat men te voren t'za - 
men met boter op fruit ; en beide moet geftadig , 
met boter bedropen worden. 

as. Duyven aan ’t fpit ; gelardeerd of ongelár= 
deerd; worden met boter bedropen, en daar 
mede epgedifcht, 

46. Duiven inde pot , dan worden ze nooit ge= 
lardeerd ; men fnerkt eerft de boter bruin in een 
pot, en fmoort daar deduyven in : doch men moet 
de zelve gedurig om keren; meneet ze met de 
zelvefaus , of meteen dikke faus van rode-wyn ; 
peper , en gekurveneuyen. ikt 

47. Dybhout van een fchaap, befteekt men met 
kruidnagelen , braad het aan ’cípit; moet wel be- 
dropen worden. 

48. Gevulde-gans; men vuld hem met gerafpt 
witte brood, korenten, kaneel , zuikeren zout; 
anderen met kaftanje, appelen, en korenten 5 
doch men kan ‘er zelfs gefneden amandelen en fu- 
caden in doen; deftuit wel toegebonden zynde , 
zo braad hem met boter aan ’tfpit; enishy niet 
gevuld , zo eet men hem met appel - moes. 

49. Gelardeerde zweferikken , met dun fpek daar 
om gebonden; in ’t water uitgetrokken zynde, 
… worden aan ’t fpit met boter gebraden, en met 
fchyfjes citroen om de rand voorgediend. 

50. Haas , laat men tot citraad , de agterfte pa- 
_ tenen ooren,onafgetrokken behouden , en de eene 
| | 7 poet, 
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root, fteekt men doorde fpier van de andere poot; 
lardeert ze met fpek , bedruipt ze met melk tot 
dat ze half gaar is , dan. met boter; wordt met een 
haze faus gegeten. 

si. Konyn, word geheelafgehaald , aan’ fpit 
alseen haas gebraden , ongelardeerd ; ookeet men 
dezelve maar met boter. 

s2. Konyn in de pot ; word van veele geprefe- 
reert, als zo droog niet zynde 3 men {nerkt eerft 
„ deboter bruin , dan legt men ze daar in om te bra- 
den , met een weinigje azyn daar over. 

sg. Harft ; zet men eenige dagen in’tzout en 
azyn., eenige larderen ze met nagelen en nier- 
vet ; men braad ze aan ’tfpit , en bedruipt ze met 
vleefch-nat-en een weinigje boter: anderen bra- 
den ze ineen-pot , of inden oven 3 doch word zo 
goed niet gerekend. 

54. Hortelans ; in’t voor jaar doet men ’er het 
ingewand uit, maar-nietin’t najaar ; men braad 
ze aan fpeetjes, en by het uitlopende fap doet men 
wat peper, boter en citroen; ook wel gebraden 
brood. | 

ss. Hout-fnippen,bind men de bek op, en braad 
zeaan’típit; bedruipt ze met boter, word opge- 
difcht met gerooftert brood en in ’t fap gewenteld. 

56, Kalfs=fchouwder 3 lardeerd men met fpek, als 
men ze aan “tfpit wil braden; en word veel met 
een peper faus gegeten. 

57. Kalkoen , moet gelardeerd en aan ’t fpit ge- 
braden worden 5; men bedruipt ze met boter , wat 
azyn, en, een. weinigje zout; en eet ze met het 
braadvet „ of met een {aus van wyn ; peper , note- 
mufcaat en.kaneel , daar eenige wat gefneden cha- 
lotten of uyen indoen; . 

| 58. Ka- 
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53. Kapoenen ; worden niet gelardeerd , en men 
bedruipt ze met azyn en een weinigje Zout aan ’% 
fpit 5 worden zonder,en ook met de gemelde faus, 
die dik op ’t vuur gekookt is , gegeten. | 

59. Karbonade , fchaape of kalfs-vleefch , braad 
men op de roofter in papieren, wel geklopt zynde;s 
dan fteekt men ze in gefmolte boter en wenteld ze 
in geftote befchuit; waar by men voegt wat ge- 
hakte petercelie , zouten peper; de papieren moet 
men boteren, en toe binden; wordenop gedifcht » 
met een chalotten faus; maar braad men ze zon- 
der papieren, zoeet men ze met een zuure faus. 

60. Varkens karbonaden „moet men niet in pa- 
pieren , en zeer fchielyk braden,om ze gaar te 
maken zonder uit te drogen. j 

61. Lams-quartier ‚is goed met petercelie be- 
kleed, en zo wat aan *t {pit gebraden,en bedropen 

met kalfs-nat , en een weinigje boter ; maakt dan 
een mengzel van fyn gewreven kruim van brood , . 
fyn gehakte petercelie, en wat zout, ftrooid ’er dit 
over , en bedruipt het verder tot dat het gaar is. 

62. Ofje-tong, verfchzynde , dan kookt ze half 
gaar haald daar de huid af, lardeerd ze met fpek 5 
braad ze opde roofter , bedruipt ze met boter en 
wat azyn; men difcht dezelve op -met een faus 
van boter ,azyn , peper , en witte wyn , eens op- 
gekookt, 

63. Patryzen ; moeten gelardeerd , aan ’t fpit 
gebraden en wel met boter bedropen worden; 
men zet ze voor met haar eige braadvet en orange 
appelen , of met een gewone patryzen faus. 

64. Rotganzen , daar in fteekt men eenige gene- 
verbeffen , die naderhand weggeworpen worden ; 
braad ze aan ’t{pit, legt gebraden brood onder het 
uitlopende fap ; daar men ze mede eet ; of men 

| CAA | doet 
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doet in dat uit gelopen fap , wat azyn, gekurve 
uyen of chalotten. - 

6s. Schaapen bout , alseen Rhee bout ; moet het 
vel afgeftroopt en vet met fpek gelardeerd wor- 
den , nadat ze eenige dagen in den azyn heeft ge= 
legen; men moet ze vooreen heet vuur in-ander 
half uuraan ’tfpit gaar braden , want mag niet te 
ns zyn; en men zet ze voor met een chalotten 

aus, 

66. Schaape tongen , open gefpouwen zynde, 
braad men op deroofter, met boteren azyn be- 
dropen , daar men ze mede eet. 

67. Varkens tongen, beftrooid men met zout, 
kon ze half gaar, lardeerd ze met fpek , en 
ftrooid ’er veel peper op, braad ze op de roofter 
en eet ze met een zuure faus. 

68. Water fnippen ; behouden altoos hun inge- 
wand; men fteekt ze aan een fpeetje om te braden; 
en het daar uit lopendefap vangt men op gebrade 
brood , en eet aldus het fnipje met zyn drekje. 

69. Wilde duyven ; moeten gelardeerd , aan het 
fpit gebraden , en met boter en azyn bedropen 
worden , daar men ze medeeet. 

70. Frikkadellen aan ’t fpit; kneed geftote be- 
fchuit, en zo gy wild wat anchovis, door gehakt 
kalfs- vleefch 3; maakt daar van ronde ballen en 
fteekt ze aan ’t fpit,bedruipt ze met boter, cet ze 
met boter en limoen fap. 

71. Gehakte kalfs-fchyf op de roofter; moet wat 
vetterals gemeen zyn,of kapt ’er wat vet , peper, 
notemufcaat en zout door heen , mettwee eyeren 
om hettedoen kleven; maakt’er kleine koekjes 
van, en braad zein geboterd papier op de roofter 5 
eet ze met bruin gefherkte boter en limoenfap. 

72. Grifvoenen;neemt zo veel vet als mager kalfs- 
vleefch, 
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„vleefch 3 doet daar by kruim van witte brood in 
zoete melk geweekt met twee eyeren, kapt het 
door een met wat droog kruid ; maakt daar ballen 
wanen legt ze in een fchotel , met wat vleefch-nat, 
boter en kruid , dat wat gebonden is daar over 
_ heen; braad het met vuur onder en boven. 

73. Ham opde roofter ; neemt eenige fneden van 
het dikfte vleefch daar het zwoortaf is, en braad 
_ze op geboterd papier op de roofter ; maar men 
keert ze dikmaalsom, en doet ‘er wat zout op ; 
zo de ham te laf is. af 

za. Kalfs-dye „legt ze eenige uuren in azyn met 
wat zouten peper , braad ze aan ’t fpiten bedruipt 
ze met dat zelve nat, tot dat die faus in de pan is 
zwart geworden, want dan is dat vleefch ook gaar. 

75. Krams-vogels ; braad men als lyfters , doch 
onder het braden beftrooid men ze met fyn gefto- 
te befchuit , zouten {tof van geneverbeffen 5 als 
men ze opdoet wryft men de fchotel met chalot- 
ten, of een bolletje knuflook; men eet ze met ver- 
juis of azyn ‚peper ,en hetfap van een orangec- 
appel. 7 

26. Beef fleeks of Offe karbonade; moetop zeer 
heet vuur gebraden en eerft wel geklopt worden 5 
menlegt zeop de roofter , en eet ze met een oran- 
gezappel of citroen. 

77. Ojfe karbonade in de braadpan; legt ze by Ìa- 
gen met nierver en lauwrierbladen tuffchen bei- 
den , in een diepe braadpan, doet ‘er gefruite daal- 
ders van uyen , wat nagelen , zouten peper by , en 
giet ’er wat bremer bier over ; het moet langzaam 
braden , met vuur van onder en boven. 

78. Pluvieren; braad zeals fnippen aan ’t {pit ; 
zyn ook goed in de pot. 

79. Quakkels; lardeerd ze met dunne ftrookjes 
TD F4 pek, 
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fpek , doet ’er: het ingewand-uit, en bfaad ze als 
leeuwerikken-aan’t{pit; — 5 100 

go. Ragout op de roofter ; neemt kalfs of lams- 
vleefch zonder been , ‘dun gehakt als karbonade 
met nagelen beftrooid , braad zeop de roofter in 
lauwrierbladeren 5 keert ze dikmaals , eneet ze 
met een haaze faus. 

81. Schapen-fchouwder , aan ’t {pit , bedruipt ze 
met boter en azyn:tot dat ze begint te zweeten 3 
bekleed ze dan met perercelieen chalotten, doet 
dit weg als het wleefch gaar is „meneet het met 
een zuure aus, <t en eri 

82. Warkens pootjes,fplyt ze vaneen , beftrooid 
ze vanbinnen met zouten peper , braad ze op de 
roofter.„ men eet ze meteen faus robert. 

83. Wildeendvogels „lardeerd men nooit „maar 
als ze half gaar-zyn , kan men ze met dun fpek be- 
kleden „moeten niet te gaargebraden worden. 

34. Frikadellen wan een baas; hakthet vleefch 
van eenraauwen haas met veel kalfsvet „ doet ’er 
gekurven petercelie by „nevens wat notemufcaat, 
ey , zout, en gerafpt witte brood na genoegen; 
maakt het tot frikkadellen , en braad ze aan ’t {pit , 
of in ftukken gefneden , wenteld ze in befchuicin 
des panus 

85. Zeeuwfche fpiering ‚ men fteekt ze twee aan 
twee ‚de koppen in malkanderen, droogd ze af , 
wenteld ze in gefmolten boter , beftrooid ze met 
fyn geftote befchuit en zout, en braad ze fchielyk 
opderoofter , eet ze met boter en citroen. 

86. Geyte venezoen,neemt het heup ftuk van een 
jong vet geytje of bokje , doet ‘er het overtollis 
ge vet af, en het been daar uit, vult de holtens met 
wat zout, laat het twee uuren in heet water leg- 
gen, droogt hetaf , braad het aan ’t fpit , als. ken 
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dit zo gebrade in een venezoen korft inden oven 
gezet heeft, zo zoude men het voor harten- 
vleefch aanzien en eeten. 
87. Wenezoengebraad, befteekt uw vleefch met 
nagelen, lardeerd het met fchape-vet , braad het 
dangzaam aan ’t fpit, legt het gaar zynde in een 
faus vanazyn , kruim van brood,uitgedropen nat, 
met wat zuiker , kaneel , gember en zout , met die 
faus daar over opgedifcht. 

88, Kalfsnierbarft ; braad men eenvoudig aan 
‘t fpit of in een pot, anders wel geklopt zynde, 
doorrygt het met dik fpek ; braad het aan ’ fpit 
half gaar, legt het danineen pot in vleefch- nat 
gaar te meuken , maakt daar over een gefru:re faus 
van meel, uyen, paddeftoelen , artichou ken , {par- 
ges, gefneden aard- appelen , en klein gekurven 
kalfs-nier. | | 

89. Kalf-fchyf'aan’t fpit,braaf gelardeerd en bys 
ma gaar aan ’t fpit gebraden zynde, ftoofd men 
verder gaar in vleefch-nat. 

oo. Geytenierfbuk , met {pek doorregen , braad 
men aan ’t fpit,bedruipt het met vleefch-nat, azyn 
en peper ‚ en doet wat gerafpt brood in de faus. 

oi. Lams-wleefch , word op de gewone eenvou- 
dige wyzeaan ’tfpit of in de pot gebraden , maar 
indien het zeer vetis, zo beftrooid men het zom- 
tyds met kruim van gerafpt witte brood , zout, en 
gekapte petercelie, 

o2. Teelingen, worden aan ’t fpit gebraden, 
doch zyn al zo goed in depot. 

93. Jonge ongemeftegans, fayd men hals en po- 
ten digt by het lyfaf , men braad ze als de ande- 
ren ‚en men maakt het vulzel apart, daar de gans 
in defchotel op gelegt word. 

94. Fong harte vleefch , lardeerd men met fpek ; 
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legt het lang in azyn en zout „ braad het aan ’t {pit , 
maakt het niet te gaar, é 

o5. Roofter gebraad , van allerhande vleefch of 
gevogelte, moet men met wat zout beftrooyen , 
en gefmolte boter begieten, wat oud zynde in 
geftoten befchuit wentelen, en met een zuure 
{aus voordienen. 

96. Aal- fruiten, daar moet men de graad uit 
‚ doen, en open gefneden dezelve in azyn te trek- 
ken leggen, wenteld ze in meel fruit ze met bo- 
ter, en zet ze voor met boter en limoenfap. 

07. Afvalvan zuig-lammeren, de ooren , tong 
en poten van een zuig-lam in boter gefruite zynde , 
word met citroen gegeten. 

98. Appelen, om dezelve in fchyfjes te fruiten, 
moet men eerft de boter ter degen bruin laten 
worden, dan de appelen daar in doen. 

99. Artichokken floelen ; men fnyd ze in vier dees 
len, wenteld ze in meel daar wat zout iú is, en 
fruic ze in bruin geworden boter. 

rco. Bot, met zout befprengd en afgedroogd 
zynde , wenteld men in meel en fruit ze in boter, 
daar men naderhand limoen-fap by doet. 

tor. Eyeren met zwuring ‚ gehakte zuuring , met 
wat notemufcaat fruit men in boter , daar men dan 
kleine gekapte hard gekookte dooiren van eyeren 
by doet, men dient ze voor met wat notemufcaat 
en. zout. 

toe Eyereninfchyfjesgefneden, nadat ze hard 
gekookt en gefchild zyn, beftrooid men met wat 
zout en fruit ze in boter. 

103. Fricandolen , neemt kalfs karbonade en 
kalfsvetin{neetjes, hakt het met een mes , en be- 
ftrooid het met geftotebefchuit, peper, zout , en 
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gehakte petercelie, rolt en bind het toe met het 
vet tuffchen beiden, fruit het in boter , en dient 
het voor met zyn boter en citroen. 

104. Gefponnen kaas , kneed jonge kaas tot deeg, 
met zo veel meel , zout , en eyeren , peper en no- 
mufcaat dat het maar eeven met een draad door de 
zeef wil lopen; fruit dit in boter, en difcht het 
op als een piramide. | 

ros. Griet , afgehaald en wat in zout gezet zyn- 
de, droogt menaf 5 wenteldze in meel, fruit ze 
in boter, en dient ze voor met citroen. | 

106. Ham , word zeer dun gefneden in franfche 
wyn gefruit, rafpr ’er dan brood over , doet daar 
limoen-fap over, en zet het toegedekt wat op't 
vuur. 

Io7. Hoenders, in vleefch-nat gaar gekookt zyn- 
de , fnyd men ín ftukken en fruit ze in boter met 
wat zout beftrooid, men bind de faus met eyeren, 

108. Hortelans, zonderingewand , worden zo 
in bruin gemaakte boter gefruit, en met orange 
‘appelen voorgediend, 

Io9. Jonge duiven, aan ftukken gefneden zyn- 
de, en met peper, zout en kruidnagelen beftrooid , 
worden in boter, reuzel , of {pek gefruit ‚„ en met 
die boter , daar men citroenen gekurven peterce:- 
lie iú doet, gegeten. 

rio. Kalfs-borft, gaar gekookt zynde , word 
open gefneden, gewenteld in meel , eyeren , ge= 
kurve petercelieen zout, en fruit hetin boter of 
ver, 

rr. Kalfs-kop, zo murw gekookt zyndedat’er 
de beenen uitvallen , word gewenteld in een dik 
beflag van meelen eyeren , gefruit in reuzel en ge- 
_-geten met limven-fap , peper en zout daar over. 
Fia. Áalfs-poten, gaar , gekookt in gene 
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fneden , met peper en zout beftrooid , worden gé- 
fruit in boter en vleefch-nat. 

113. Kalfs vleefch ; in dunne fheedjes, met 
zout en peper beftrooid, in meel gewenteld, 
fruit men met boter, en eet men met een ge= 


bonden faus. 


114. Zweferikken, beftrooid men met zout en 
meel, fruit zein boter tot dat ze rood worden, 


„en difchtmen op met citroen of orange-appelen. 


1IS. Karper, vlektderugop, haait’er de graad 
uit, doet’er wat zout op , wenteld ze in meel , en 
fruit ze in boter, difcht ze op met citroenen. 

116. Kavejaar , droogt ze , wryft ze klein, 
mengt ze met kuit van vifch, met wat water , peper 
en gerafpt brood, en fruit ze in boter, 

117. Kiekens, Ínyd ze ongekookt in ftukken, 
doet daar wat zouten notemufcaatop „ fruit ze in 
boter, en doet daar azyn en anchovis by. 

118. Komkonmmers, gefchild, en in dikke fchy- 
ven gefneden , met zout , peper , en wat azyn daar 
over, worden in boter gefruit. 

119. Kreeften; in wateren azyn gekookt, zo 
doet men wat peper op het vleefch uit de fchaalen 
genommen, en men fruit het in boter en azyn. 

roo. Kuit van fbeur , word klein gewreven , met 
water , zout , peper ‚en eyeren gemengt , in boter 
gefruit en met citroen gegeten, 

rar. Lampreyen, breekt menin ftukken als ze 
half gaar Zyn , en dan fruit men ze in boter , zout, 
azyn, en veel zuiker tot de faus. 

122. Oefters , uitde fchelpen genomen, wenteld 
men in meel , en men fruit zein boter, fruit tot - 
faus , oefters en limoen fap met peper. 

123. Offe tongen , die gaar zyn , fayd men in ug 

en; 
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ken, fruit men in boter , beftrooid men met zout, 
notemufcaat en klein gefneden citroenen. 

ro4. Rog , die wel fchoonis , legt wat in azyn en 
zout, en fruicze in boter, word opgedifcht met 
citroen. 

ras: Sardinen, watin’t zout geftaan hebben- 
de fruit men in boter. 

126. Schapen poten , de beenen daar uit gedaan 
zynde, fruit men in boter, vleefch-nat, en wat 
zout, by die boter voegt men gekurve petercelie, 
limoen fap, en wat gerafpte notemufcaac. 

127. Sparges, zo verafgebrokenals ze eetbaar 
zyn, fruit men inboter, giet daar room over , en 
rafpt daar notemufcaat op. 

128. Steur, neemt de magerfte ftrooken met 
wat zout, fruit zein boter met zout en peper 3 eet 
ze met citroen. 

129. Fongen, afgehaald en met wat zout be- 
fprengt zynde, droogt menaf ‚ wenteld ze in ge- 
ftote befchuit en fruit ze in boter. | 

130. Varkens oorenen pooten , gaar gekookt zyn- 
de, doet men daar peper en zoutop , en men fruit 
ze in boter en vleefch-nat , de befte faus daar toe 
is boter, azyn , en moftert , wel onder een geroert. 

131. Varkens tongen, wel gezoutenen gaar ge- 
kookt zynde, fnyd men in dunne {neden en fruit 
ze in boter met wat azyn, men eet ze met limoen 

fap en kappers, of met kruisbeffen. 

132. Voorn, watin zout water geftaan , afge- 
droogd , en in meel of geftote befchuit gewenteld 
Zynde, zo fruit men ze in boter , en men eet ze 
met een zuure aus, 

133. Zuld, genoeg in den azyn gelegen heb- 
bende, droogt men wel af, wenteld ze ín meel, 
fruit ze in boter, en eet ze met azyn. 

134. Zalm, 
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134. Zalm, welkers mooten daar toe niet dik gez 
{neden moeten zyn , fruit men zo lang in boter tot 
dat ze bruin is geworden, dan difcht men ze op 
met een faus van roode wyn ; boter , notemufcaat 
en citroen fap. 

135. Bruine frikkaffé , men droogt een aan ftuk- 
ken gehakt hoen dat wel uitgetrokken is, meteen 
doek af , en beftrooid het met wat meel ‚laat het 
zelve met eenige gefnedene chalotten in boter 
gaar fruiten, waar na men daar zo veel vleefch- 
nat op giet, tot dat het onderlegt; als wanneer 
men champignons , gehakte petercelie, met wat 
nagelen en foelie daar by doet, en verder te za- 
men doet ftoven; het zelve opdoende, zo doet 
men daar ey en limoen-fap by om heete binden. 

136. Champignons, kookt men een welletje op, 
beftrooid ze met een mengzel van meel , fyn zout 
en peper na goedvinden, fruit ze in boter of reu- 
zel, totdat ze bruin worden, eet ze met citroen 
orange en petercelie, 

137. Brood frikkadellen ‚ mengt onder kruim 
van witte brood in melk geweekt, wat foelie, 
zout; en peper, doch van het laafte maar een 
weinigje, doorkneed dit met eeney, en zo men 
wil, met een gefneden citroen of orange appel; 
maakt daar van ballen , en fruit ze in boter met 
weinig vuur van onderen en veel vuur van bo- 
ven; keert ze van tyd tot tyd eensom, tot dat 
ze ter degen bruin worden, zonder te verbran- 
den. | 

18. Frikkaf]é van varkens pootjes ; men fruit ze 
in boter; of men braad ze gaar op de roofter , -en 
fruit ze dan met dunne fchyfjesuyen , wat wyn, 
zout, peper, nagelen, en ecn weinigje wyn azyn 3 

| gaar 
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gaar zynde, zo bind men de faus met wat moftert 
daar onder te mengen. | 

139. Frikkaffé van gevogelte ; breekt de kuykens, 
of ander gevogelte aan ftukken , doch de duiven 
en diergelykein vier quartieren, en vinken , &c. 
midden door, of drukt ze maar plat; fruichet in 
boter gaar en bruin; doet er dan zout, azyn, 
erange fchellen en lauwrier bladeren, by, en kookt 
het daar medeeensop ; in de fchotel doende , doet 
men daar gerafpte befchuit , notemufcaat , limoen 
fap en petercelie by. 

140. Offe karbonade, fruit men in boter, maar 

_niettedroogs, als ze gaar zyn doet men ‘er limoen 
fap over , of men eet ze met chalotten faus. 

141. Offe pens die verfchis , fnyd men in reep- 
jes met zout en peper, en men fruit ze met 
wyn, vleefch-naten boter, gaar zynde, doet men 
daar watazyn by, en bind defaus met moftert. 

142, Rol pens, fruit en ftooft men met witte 
wyn, boter en citroen, daar men wat kruid en 
geftoten befchuitby doet , fchoon veele die in de 

_ pan met appelen gewoon zyn te fruiten of te bak- 
ken in boter. 

143. Snoek, die wel fyn gekurvenis, laat men 
eens opkoken in azyn, peper , zout, lauwtierbla- 
deren en gefneden chalotten , omtrent gaar zyn= 

de, zo wenteld de fnoek in meel, en fruit ze bruin 
in boter, men eet ze met een gefrutie faus van 
anfchovis , limmoen-fap , kappers, witte peper , en 
boter, dat men by het overige in de koeke-pan 
doet. 

T44. Varkens karbonade ‚ mogen wel wat dikker 
gekapt zyn als van ander vleefch, ook fruit men 
dezelve lang zo vet niet. 

145. Warkens ooren, die gaar gekookt gna 
é | kleed 
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kleed men meteen mengzel van meel; witte wyn 
en eyeren, fruit zein bruin gefnerkte boter, en 
eet ze meteen faus van boter, azyn en peper. 
146. Ragout van berffenen, neemt kalfs-herffens 
zonder vliezen, klopt vier eyeren in wat vleefch- 
nat, daar men wat petercelie,boter en notemufcaat 
by doetomteftoven , eet het met zouten citroen. 
__ 147. Ragout van varkens ooren „ kookt ze gaar , 
“Ínydze aan reepjes; zet ze te ftoven met vleefch- 
nat, peper, zout en boter tot dat ze bruin wor- 
den, en roert ten laaften moftert daar door om 
te binden. | 
148. Bruine ragout van boenders , duivenen ZWE- 
Jerikken; fnyd zein ftukken , wenteld ze in meel, 
en fruit ze in boter bruin, ftoof ze dan wat in 
vleefch-nat „en heele uyen , nagelen, peper en no- _ 
temufcaat, daar men het gefruite vleefch met truf- 
fels.„ champignons en morilles by doet, doch 
neemt ‘er de heele uven uit, wanneer het nog 
eens met wat citroen en gefcharfde petrercelie 
moet doorftoven; legt ’er fchyfjes citroen boven 
op. 
149. Witte ragout van boenders , @&c. maakt men 
op dezelve wyze, alleen met dit onderfcheid;, 
dat men het gevogelte of zweferikken maar ftooft, 
en niet in boter rood of bruin fruit. | 
Iso. Ragout vaneen kalfs borft , dezelve in ftuk- 
jes gefheden zynde, zo fruitze in boter bruin, of 
laat zein kalfs-nat gaar floven , doet ’er wat wyn; 
zout, peper, chalotten, en kruid-nagelen by, 
moet langzaam ftoven, eindelyk doet men daar 
by champignons, en in bruine ragout , de boter , 
waar in het vleefch gefruit is. Ens” 
151. Ragout van zweferikken , fnyd de zweferik- 
ken aan fchyfjes, ftooft ze met hanekammen gaar 


in 1e 
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in- vleefch-natzals’t omtrent half gaar is , doet men 
daar moerilles , kopjes van afperges , .fteelen van 
artichokken , wat wyn en limoen fapby, zet het 
op met fchyfjes citroen. 

152. Bruine ragout vanzwezerikken ; neemt op- 
gekookte balletjes zweferikken en lams - poten ; 
wenteld hetin meel, fruit het bruin in de boter , 
ftooft het dan mer vleefch-nat , azyn , of , verjuis, 
notemufcaat , foclie en zout; als dit wat geftooft 
heeft, zo kan men daar moerilles , kaftanjes, ha- 
nekammen , en vogelnesjes by doen ; eindelyk 
bind men alles met geklopte eyeren en limoen 
fap, laat het dan nog eens opkoken. 

153. Gefpouwde duiven ragout , doet midden 
door gefpouwde duiven, met haar bloed, wat 
vleefch - nat, nagelen, foelie, notemufcaat en 
heele peper , met eenige fchyfjes citroen , boter , 
hanekammen , vogelnesjes , moerilles , kaftanjes „ 
of wat gy wilt, by malkanderen; wel geftooft 
zynde, zo maakt het fap bindende, met meel , of 
-eyeren in limoen fap is nog beter. 

154. Franche duiven ragout , dan verdeelt men 
ze in vieren , men ftooft ze met wyn en water , 
waar by men doet een ftukje gerookt fpek , wat 
heele nagelen en peper en wat petercelie en thym 
in een bosje te zamen gebonden , en eindelyk wac 
zout, fruit wat boter en roert die met drie dooiren 
van everen daar in, laat dat zo koken tot dat het 
gebonden is , doet het bosje thym weg , draag zorg 
dat het niet {chift, doet’ercitroenover. 

155. Ragout van kalfs-/chyf, neemt een dun mee 
fpek gelardeerd kalfs -fchyfje, beftrooid het met 
zout en peper ,ftooft het in water en vleefch-nat , 
men kan om de geur Se lauwrier bladeren en an- 


dee 


08 Volmaakte Grond-beginzelen — 


dere kruyden by doen , die naderhand weggegooit 
worden, op het laatft zodoet ‘er wat wyn by , en 
klop drie eyeren in het fap om te binden, men 
kan ’er verder by doen wat men wil, en defchyf 
in de pan een kleurtje geven. 

156. Frikkadellen met anchovis , neemt klein ge- 
hakt kalfs-vleefch , kneed ’er war zout , een dooir 
van Een ey , wat anchovis en geftote befchuit door 
heen, toc frikkadellen , fruit ze bruin in boter , en 
difcht ze op met citroen. 

157. Gefloófde Frikkadellen , maakt men van 
gehakt kalfs - vleefch , daar men kruim van witte 
brood in melk geweekt , met eenige eyeren , note= 
mufcaat,foely, zout en peper door kneed, maakt 
‘erdan een hart van , en ftooft het in boter en kalfse 
nat ‚ met vuur onder en boven, en fchyfjes citroen. 

158. Ham in de aarde, die men zeer teder wil 
hebben, begraaft men twee dagen lang in de aarde, 
zo diep men kan , wafcht ze af, en kookt ze gaar 
in ruim water , haald ’er dan het zwoord vanaf, 

159. Hamtekoken, zet ze watte weken, legt 
een hand vol hooy in de ketel, legt daarde ham 
op ‚ kookt ze aldus in water gaar, ftroopt ’er het 
zwoord af befteekt het ver met kruid- nagels en 
itrooit ’er wat fyne peper , over , dekt ze wederom 
toe met het zwoord , en laat ze {taan meuken. 

160. Ham in den draf , naaid de ham ín grof yl 
doek, fteekt ze aldus onder het graan in de werke 
kuip, als deknegts beginnen-te roeren , ze moet 
onder de draf blyven tot dat die uitgefchept word. 

161. Kalkoen dla glace, fnyd hem de potenaf, 
doet’er de maag en lever uit, lardeert hem met 
grof kalfs-ver, kookthem met eenige lamspootjes 
gaar in kokent watter , rhynfche wyn , doet’er ga 
Ge. 
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foelie , nagelen , peper en zout by „ kookt het fap 
naderhand tot geley, doet het door een zeef,fchept 
‘er koud geworden zynde het vet af, en doet die 
geley over de kalkoen. | 

162. Hoenders à la glace, dezelve mede aldus 
gaar gekookt zynde, zo doet men de geley in een 
diepekom, en menlegtals het koud is, het hoen 
daar op , metde fchotel daar over , dan keert mer 
Bet om. | 

163. Kalkoen àla Daube , opzyn franfch , kookt 
de kalkoen in een doek geknoopt, in kokend re= 
genwater, doet 'erby, in een apart doekje, tuin 
kruiden, lauwrier bladeren, heele foelie, peper 
en zout, kookt ze anderhalf uur lang, legt ze in 
een fchotel met limoen fchyfjes daar over, kookt 
vier pond kalfs-fchinkel en een paar kalfs - poten 
aan ftukkent geflagen totdat ’er al dekragt uit is „ 
doet de kalkoen daar nog in eeven opkoken , doet 
indiegeley, wynazyn , heele witte peper, zout 
en foelie, fchept ’er Koud geworden zynde het 
vetaf , legt de helft van die witte geley op de rand 
rondom de kalkoen ‚ kookt de overige geley met 
fchyfjes roode beetwortelen eens op „ en legt die 
roode geley tuffchen de wicterin. db 
_ 164. Kalkoen à la Danube op zyn Hollands , legt 
de kalkoen in een ftoofpan met water bedekt, 
__doet’ereen hand vol zout , twaalf nagelen , heele 
peper en eenigelauwrierbladeren by, als ze half 
gaar is zO giet daar cen pintje witte wyn in, doet 
zeop , en rafpt notemufcaat op de borft, difcht 
ze op met een faus van kalfs naten meel , gekookt 
tot dat het dik is, daar men dan. wyn en citroen na 
genoegen by doet, als mede boter zuiker en ka- 
neel, moet te zamen eens opgekookt worden. 

| G 2 165. Pryi- 
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165. Pruimen en rozynen foupe;, kookt de prui- 
men enrozynen in water; ftooftdit met zuiker, 
notemufcaat, nagelen, kaneel en witte wyn, 
weekt eenige fneedjes witte brood, en doet ’er 
die pruimen en rozynen over. | 

166. Soupe van wleefch - nat, neemt allerhande 
groenten , zo als men verkieft, die men gaar ftooft, 
in kalfs- nat met wat gepelde garft of kruim van 
witte brood, doet wat zout, notemufcaat , boter 
en geftote peper ’erby, maar moet lang koken, 
men kan er een gekookt hoen in leggen. 

167. Bruine foupevan moeskruiden, maakt men 
opdezelve wyze, maar dan fnerkt men de groen- 
te bruin in boter, ôok voegt daar geen hoen in. 

168. Soupe met gefnede duiven , neemt de kruim 
van ouwbakke witte brood , kneed daar door twee 
everen en:fyn gekapte petercelie , vult daar mede 
de duiven , voor in de borft en agter in de fluit, 
kookt ze aldus in de bovenfte foupe, als wanneer 


zy grootelyks zwellen zullen, 


169. Soupe vanend-vogels , laat de end-vogelsin 
de pan in boter bruin, opfruiten , befteekt de borít 
met kruid- nagels , fchild rapen en {nyd ze aan dobe 
bel-fteentjes, met prey en andyvie, en fruit die 
groenteal mede in boter, kookt het dan alles te 
zamen in water of vleefch-nat , doet 'erdan kruim 
van witte broodfyn gewreven met heele peper en 
zout in. 

170. Soupe vangroeneerweten, laat de erweten 


„een nagt {taan weken , kookt ze in dat zelve water 
„met prey , feldery en boter, wryft ze in ftukken 


door een vergiet teft, roert ’er kalfs-nat door heen, 
tot een behoorlykedikte , kookt het te zamen eens 
op, fruit tarwen brood in dobbel-fteentjes in de 
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boter „en doet het in de foupeals men ze op doet. 

17 1. Soupe maigre , Ínyd allerhande groente door 
een niettegroot , doet ze ineen pot met gefmol= 
te boter tot dat zeflinkt, giet ‘er genoeg kokend 
water by , mer hele peper, foelie, nagelen, no- 
temufcaat en geftote befchuit. 

„172. Bruine vette foupe, neemt het nat van een 
offefchinkel , daar het vet, koud zynde , af geno- 
men is, bakt grof gefnede witte kool in meel en 
boter , doet het in dat nat met wat nagelen, peper 
en foelie , doet in die foupe een end-vogel met ka- 
ftanjes gevuld, en laat ze gaar koken. 

173. Sfeu foupe, legt offe-lapjes , met wortels in 
daalders gefneden tuflchen beide , in een drooge 
pot , laat die een nagt op ‘t ingerekende vuur ftaan 
te meuken , en doet ’er dan s’jeu van kalfs = vleefch 
by. 
JE Groente pottagie , kooktuw groente, wat 
gy nemen wilt, ter degen gaar , doet ’er zout en 
notemufcaat over, weekt brood en laat het met 
de groente fruiten , en doet het te zamen by een 
met nog wat zout , aotemufcaat en wat boter daar 
Dei 

175. Pottagie vanduiven, legt ze met eenige 
fyne kruiden en een ftukje fpekin vleefch-nat en 
kookt ze gaar , kookt erweten en andere groente 
medein vleefch- nat, doet dit by de duiven, en 
laat het door ftoven. 

176. Potragie cretonné , maakt men van hoen- 
ders, kalfs of lams-vleefch aan ftukken gefneden , 
enin vleefch-nat met wat melk gekookt, als het 
omtrent half gaar is , zo doet’er groente, wat gy 
wilt, met watzout by, en laat het wat doortto- 
ven. 


G 3 PT. Pot, 
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177. Pottagie van offe-pens , kookt ftukkent gee. 
{neden gaar gekookte pens in vleefch-nat met fpe: 
ceryen , wat meel , faffraan , zout en zuure kruis- 
beffen , daar men dan gebrade brood onder legt. 

178. Pottagie van boendersen bloemkool, kookt 
de hoenders met zo veel fyne kruiden als men be- 
geerd , in vleefch-nat , ftooft bloemkool met boter. 
en notemufcaat , legt op de grond gerafpt brood 
dat geweekt is, en laat alles te zamen met boter 
doorftoven. 

179. KarfJen pottagie, doet water, wat boter 
en zout ineen pan laat het een welletje opkoken , 
en doet ’er de karffen zonder fteelen in, daar men 
zo veel zuiker, dat het zoet genoeg is, met wat 
kaneelen nagelen byvoegd, en moet aldus te za- 

men ftoven. 

180. Pottagie van kapoenen , kookt ze in vleefch- 
nat dat niet te laf is , en ttooft ze verder met allere 
hande moes kruiden. 

181. Pottagie met kort nat, doet jonge duiven 
in een pot gaar meuken,voegd’er goed vleefch-nat 
by, braad wietebrood , laat het in duive nat door- 
weken , dat wel doorkruid moet zyn , ftooft alles 
te zamen met hanekammen , zweferikken, cham- 
pignons , fchape -lel , piftasjes , en wat u behaagt , 
en difchthet op met fchyfjes citroen. 

182. Pottagie van patryzen met kool, de patrye 

“zen met fpek gelardeerd en uitgetrokken zynde, 
zo doet ze met haarfapineen pot , zet ze dan met 
de koolte gelyk teftoven , omtrent gaar zynde, 
zo doet’er dunne ftukjes fpek , nagelen , peper en 
gerooftert brood by. | 

183. Pottagie van endvogels met rapen, de end- 
vogels moeten eerftopgefnerkt, met de rapen gaar 

Ser 
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‘geftooft , en gerooft brood , met kappers, of an- 


derseen{fcheutjeazyn , daar by gevoegt worden. 
184. Pottagie van hoenders en fpargtes , de hoen- 


_ ders met wat zout, moet men niet te ruim in ’t 
fap laten koken, legt gebrade doorweekt brood 


opde grond, met fparges gebroken, en met no- 


- 


temufcaat daar overinde pot, doet’er de hoen- 
ders methun natby, enlaat alles verder {toven, 
met citroen. 

185. Pottagie van kalfs-fchyf , fnydde fchyf in 
dunne fneedjes, en laat het wat bruin in boter 
worden, ftooft het met kalfs-nat en eenig kruid, 
doorweekt gebraden brood, daar men citroen, 
champignons, &c. zo als men wil, byvoegd. 

186. Pottagie vangemarmelde quakkels , dequak- 
kels wenteld men in meel, en fruit ze bruin in 
fpek of reuzel , ftooft ze dan met wat zout, ge- 
brade brood, en wat men daar by voegen wil ,-in 


goed vleefch-nat. 


187. Pottagie van de jakobynen, braad een ka- 
poen, doet 'er de beenen uit, kapt het vleefch 
klein, neemt goed vleefch-nat , doet dit op gebrade 
brood daar jonge kaas op legt , doet ‘er wat aman- 
del melk by, legt ’er het vleefch op , klopt drie 
eyeren in amandel melk, doet de foupe daar me- 
de binden als het wel geftooft is, met vuur van 
boven. 

188. Engelfche pottagie,„maakt men van het vleefch 
van keud geworden gebrade kalkoenen , kapoenen 


_of hoenders,dat men feer klein fnyd, voegd daar by 


permezaan „ of oude Hollandfche kaas, met wat 
nagelen, notemufcaat, foelie en zout, zet gebraade 


_ brood met vleefch-nat of fchape-lel in een fchotel 


op ’t vuur, ftrooid daar over , eerft het vleefch,dan 
| G 4 wat 
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wat merg en eindelyk wat fchape -lel, ftooft het 
op,met nog wat vleefch-nat daar by te doen, fchud 
het oi , dat het brood niet aan de fchotel gaat zit- 
ten, en wanneer men het zal opdiffen, zo drukt 
‘er het fap van een zuure orange appel over. 

159. Koninginne pottagie , bind geftote amande- 
len in een doekje en doet zein vleefch-nat, met 
citroen en kruim van brood gaar koken, legt het 
ep doorweekt gebraden brood, fnyd het vleefch 
van een gebrade kapoen klein , ftanìpt de beenen 
klein en laat ze met champignonsin vleefch-nat ko- 
ken , doet dit alles by een „en ftooft het met hane- 
kammenven piftasjes , op doende zo drukt het fap 
van een granaat- appel daar over. 

19o. Princeffe pottagie , doet gebraden witte 
brood met beft vleefch-nat doorweken , waar op 

y fyn gehakt vleefch van een patrys gefmeerd 
zebt , waar by men voegd niertjes, piftasjes, hane- 
kammen en citroen. 

Igor. Pottagie van kieviten, neemt jonge kievi- 
ten, befprengt ze met wat zout , kookt ze gaar in 
vleefch-nat, weekt gebraden brood,doet ’er by wat 
u verder belieften zet alles te zamen te ftoven. 

192. Pottagie van teelingenop zynengels , dezelve 
gelardeerd en half gaar gebraden zynde aan ’cfpit, 
zo ftooft men ze verder in een mingelen roode 
wyn , daar men kaftanjes , oefters zonder baarden , 
dun gefnede uyen , wat geftote foely en gember , 
afgeftroopte thym, en de gerafpte korft van een 
frans brood by doet , of anders groente zo als men 
wil. | 

193. Pottagie van leeuwerikken , bakt uw leeu- 
werikken bruin in de pan , ftooft ze dan met droog 
kruid, gerooft brood en goed vleefch-nat. 

194. Pottagie van hanekammen en zweferikken , 

fnerkt 
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fnerkt zein de pan, ftooft ze met kragtig nat, op 
gerooft brood, en voegd ‘er by wat gy wilt, 

195. Ganzen krooft ‚kookt ze half gaar in water, 
wenteld ze in meel en bakt ze bruin, ftooft ze 

met het zap daar ze in gekookt is, waar by men 
wat droog kruid , notemufcaat, nagelen, zout, 
boter en azyn voegd. 

196. Endvogels geftooft , bakt zein de pan in bo- 
ter gewenteld, {hyd ze aan ftukken , en ftooft ze 
in een wel gefloten pot , met kleineuyens , kom- 
kommersen rapen , daar men wat zout, en kruid 
by doet. 

197. Geftoofde hoenders, als ze byna gaar ge- 
kookt zyn, zo ftooft men ze met wat water , of 
vleefch-nat, wat wyn, zout, verjuis, of wyn azyn, 
notemufcaat, peper, drie of vier nagelen, wat 

‘tarwe meel of geftote befchuit. 

198. Schape muys geftooft ‚ word dan gelardeerd, 
in drie delen gefneden , en in vleefch - nat geftooft 
met boter , zout, citroen en kruid, ff 

199. Kalfs-lapjes, moeten wel geklopt zyn, 
men wenteld zein meel en fruit ze in boter; en 
ftooft ze in vleefch-nat met boter , wat zout, kruid 
en geftote befchuit , daar men limoen over heen 

doet. 

200. Kalfs-fchyf ; moet wel met vet gelardeerd 
_ zyn, en word geftoofd met boter , vleefch-nat, ci- 
toen, foely , en men kan ’er geftote befchuit, en 
verder wat men wil by doen, moet vuur van onder 
_en boven hebben. - 

201. Duitfcbe geftoofde fchapen bout ; doet het vet 
vaneenagter bout, legt hem eenige dagen in den 
azyn, als hy met fpek is gelardeerd, zo wenteld 
men hem in foelie, nagelen , zout , en geftote be. 
{chuit ‚doet ’er wat geftaan hebbendeop’t vuur , 

Gs ___ rhynfche 
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, we 
rhynfche wyn by om te ftoven , lengt het nader- 
hand met water; moet dige gefloten gehouden 
worden, 

202. Bout à la braife, om dit te doen moet de 
bout aan de verkeerde zyde met lange dikke ftuk- 
ken fpek gelardeerd worden, en men wenteld ze 
in watfyn , zout, foelie en nagelen , legt hem eeni- 
gentydinden azyn, ftooft hem met ver, wat wa- 
ter en lauwrier bladeren , en men bind defaus met . 
wat meel , of geftote befchuit ‚en men eet ze met 

afia, kappers, augurkjes &c. 

_ 903. Kalfs-fchyf in geley,zet een wel gelardeerde 
fchyf des morgens ten negen uuren op’t vuur, in 

een pan die half vol water is, met een bier glas 
azyn, wat zout en peper, doet ’erin een doekje 
een handvol gefchrapte hartshoorn by, dekt het 
wel digt toe, laat het langzaam ftoven tot dat het 
gaar is, altemets eens omfchudden voor ’t aan- 
zetten, zet het van ’t vuur af om te verflaan , keert 
hetomop de fchotel en laat het koud worden. _ 

204. Gefboofde kiekens, fnyd men ongelardeerd in 
vier ftukken, en dan ftooft men ze in boter , wat 
witte wyn, azyn, peper,zout,notemufcaat gekur- 
ven petercelie, en geftote befchuit om te binden. 

205. Gefloofde konynen, men kookt ze half gaar, 
men laat ze heel blyven , of fnyd zein ftukken na 
goedvinden, beftrooid ze met wat zout en peper , 
zet ze te ftoven met wat van het nat daar ze in 
gekookt zyn, doet ’er wat boter by, doet vuur 
van boven , en doet 'er citroen by. 

a06. Gefboofde paddefboelen ‚ wel gewaffen en in 
vier deelen gefneden zynde, ftooft ze met uyen 
tuffchen twee fchotels,drukt ’er het water uyt, en 
fruit ze dan in boter met gekurven petercelie, 

207. Spaan 
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207. Spaanfche buspot, fnyd kalfs karbonade 
daar geen been in is, aan ftukken, doet ’er wat 
faucyfen en gehakt vleefch in balletjes by , ftooft 
het te zamen met vleefch-nat , boter wat notemuss 
caat en zout ‚ en zo men wil wat moerilles , en wat 
men meerder goedvind. | 

__208. Warmoes ; kookteen gekapte kalfs fchin- 
_ kel met wat zout , zuuring, kervel , pry, en an- 
dere moeskruiden die ín den tyd zyn, als mede 
welriekende toekruiden die alle fyn gekapt moe- 
ten worden , doet’er wat kruid, geftote befchuit 
of meel by om te binden. 
_ 209. Magere warmoes ; neemt allerhande jonge 
fyn gekapte moeskruiden , doet ze met brokjes 
korftig of gebraden brood in water koken ; en op- 
fcheppende doet ‘er nog wat kruid en gebrade 
brood in. | 
_ 210. Artichokken 3 kookt en eet men met een 
faus van azyn, boter en zuiker. | 
_ arr, Gefloofde artichokken; als ze gaar gekookt 
zyn, doet men daar de kleine blaadjes vanaf, zet 
‚ze in een platte pan te ftoven met wat vleefch- 
nat of boter , wyn en vlier azyn; en zo men die niet 
heeft, gebruikt men zuivere wynazyn; eindelyk 
„doet men daar by wat boter, gerafpt brood, en 
zuiker om de faus te binden. 

212. Beuf dla mode, neemt fpek en offe- vet, 
in zout, peper nagelen en notemufcaat gewenteld, 
en lardeerd daar mede een offe bil, laat ze eenige 
dagen in den azyn leggen, of in roode wyn met 
een weinigje water en lauwrier bladeren, daar men 
ze medeop het vuur zetom te ftoven en te fmo= 
ren ,alsze omtrent gaaris, zo fchept’er het vet 
fchoonaf, en doet ’er boter in, bruin gefnerkt Ù 

me 
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meel by om de faus te binden , moet met vuur van 
onder en boven langzaam ftoven. 

213. Bike ‚maakt men van agt duiven,twee zwe- 
ferikken aan riemen gefneden , twee pond ballet- 
jes, vier gefnedene gaare offe verhemeltens , met 
foelie, nagelen , notemufcaat en peper , men kan 
‘er ook moerilles en hanekammen by doen , be- 
dekt het met ofte vleefch-nat ‚ dat bynaverkoken 
moet, wanneer men al wederom nieuw vleefch-nat 
daar by doet, op doende legt men gerooftert witte 
brood op de bodem van de kom. 

214. Bloemkool koken , kookt ze in water met 
wat zout , men difcht ze op met een gebondefaus 
van kalfs-natmet wat meel, zout,notemufcaat, bee 
fchuit en foelie , dat men laat koken tot dat het dik 
word. 

ais. Bloemkool floven, men ftooftze met bo- 
ter en notemufcaat, 

o16. Boereboonen;, kookt men in regenwater 
gaar, en ftooft ze dan met boter , boonkruid , pe- 
tercelie, dat men eerft eens met een klein wei« 
nieje meel kan laten opftoven , eer men de bonen 
daar by doet, men eet ze alleen , of met gerookt 
fpek daar op gelegt. 

217. Duiven opzyn engels loven; geeft de dui- 
ven twee fneden in den borften legt zeeen uurtje 
inden azyn, neemt balletjes kalfs - vleefch , met 
petercelie en gedroogd kruid , geftote befchuiten 
een ey ‚ doet ‘er nagelen, boter, azyn en zuiker 
by om te zamen te ftoven. 

218. Endvogels koken; men kan ze lardeeren met 
grof fpek,dat in zout , peper en nagêlen gewenteld 
is, men vuld ze ook wel met fyne kruiden , peter- 
celie -lauwrier - bladeren, en een uyen, als ze gaar 
gekookt zyn doet men het vulzel daaruit, on 

1ICHE 
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difcht ze op, opeen plaat met notemufcaat daar 
over heen, en eet het met een moftert faus. 

219. Faizant met karper faus; gelardeerd en 
niet te gaar gebraden zynde, zo ftooft men ze 
met eenige dunne fneedjes ham en kalfs- vleefch, 
met uyen , gekapte petercelie en tuin - kruiden; 
doet dan een karper aan ftukken gefneden me- 
de in de ftoof pan, en ftooft het met veel vuur 
boven op, voegd daar by wat kalfs-nat , gehak- 
te truffels of aard-appelen, geftote befchuit of 
gerafpt brood dat de faus gebonden is, 

220. Endvogels à la glace; behandeld men als 
een kalkoen, maar men lardeerd ze niet, en 
voegd ‘er eenige lauwrier bladeren by. 
__aoï. Gefboofde champignons, met frikkadellen; 
het vleefch ftooft men eerft met kruid en zout 
in vleefch-natenboter, en als de champignons 
’er wat in geweeft zyn, doet men daar war 
wyn by. 

222. Groene dop-erweten ; kookt men gaar in 
pompwater , doet ze verleken zynde in een pot 
met koude verfche boter, en met gaar gekook- 
te klein gehakte petercelie, fchud het om tot 
dat de boter gefmolten is, 

223. Haas dla daube; lardeerd ze met grof 
fpek en {nyd ze in vier quartieren , kookt ze 
gaarin vleefch - nat , zout, peper , notemufcaat en 
wat wyn, doet ‘er de gekapte lever, het haze 
bloed, wat bloem, azyn , kappers en gefnede 
olyven by, en ftooft het nog eens door. 

__ 224. Ham floven; legt ze vier-en twintig uuren 
jn rode wyn moer , en wafcht ze dan af, ftooft ze 
in een grote pan met reuzel , witte wyn , lauwrier 

bladeren en heele kruid-nagelen , fluit de dekzel 
ne wel 
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weltoe ‚moet zo gaar ftoven, dat men met eeùì 
ftrootje door het zwoord kan fteken. | | 
225. HarfJens van een kalf; wryft zeklein , doet 
‘er by, witte wyn , veel boter, gekapte petereelie, 
zout en notemufcaar , als het gaäar is, klopt men 
daar een ey in met limoen fap , en ftooft het eens 
HOOI. | 
226. Kalfs-nierfluk floven, zo men wil, kan 
men het lardeeren met vet, in peper en notemuf- 
caat gewenteld, dat het niet bederven zal, laat 
het omtrent gaar aan ’t fpit braden , ftooft het 
dan in vleefch nat en een glas wyn met fchyfjes cie 
troen , gefruit meel , en het braad vet daar het me- 
de is bedropen , men kan ’er ook champignons en 
zweferikken by doen , moet zeer lang ftoven. _ 
_ 227. Keuls moes , kookt beet en zuring in pomp- 
water, drukt ‘erhet water uiten kapt het klein , 
ftooft het met vleefch-nat , boter , zout en notes 
mufcaat , en doet ’er opt laaft wat koude boter 
by om te binden. A 
228. Kroppen floven, doet zein vleefch-nat,met _ 
boter , foelie en zout, als het eens opgekooktis, 
doet ’er op ’t laaft wat koude boter by. & 
229. Andyvie; ftooft men op dezelve wyze, 
maar met notemufcaat. ‚8 
230. Lamsboutje à la daube; haald het vel af 
van een jarige bout , lardeerd het met kleine riemp- 
jes {pek , dat in foelie, notemufcaat , nagelén en 
peper gewenteldis, doet 'er een groot glas rhyn- 
fche wynen wat water by , en zet hette ftoven, 
met vuur van onder en boven , enals het omtrent 
gaar is, zo doet 'er wat geftote befchuit by. 
231. OfJe baasd la braife, legt ze eenige dágen 
in den azyn , en kookt ze een welletje op, lardeerd, 
wene 
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wenteld ze in meel en fruitze in de boter, doet 
’er by wat heele kruid-nagelen , foelie en peper, 
een loot truffels , zo veel muferons , vogelnesjes ; 
moerilles en ftoelen van artichokken, als gy goed- 
vind, laat het daar mede gaar ftoven , voegd er dan * 
by wat klein gefnedeneolyven , augurkjes en twee 
zweferikken, en bind de faus met ey en limoen. 
_ 232. Patryzend la daube; lardeerd ze met fyn 
fpek , wryft ze met zout , peper en notemufcaat 
doet ’er by lauwrierbladeren en orange appelen, 
bind die met de patryzen in een fchone doek en 
laat ze zo koken in witte wyn en vleefch=nat , eet 
ze met een bruine zoete faus. di 

233. Gefnipperde rapen, neemt gefnipperde ra- 
pen, en laat ze half gaar met wat water ftoven, 
doet ’er dan boter en zuiker in. Zi 
„234. Heele rapen; fchildze en kookt ze byna gaar,’ 
giet ‘er het water af, en doet ’er wat vleefch- nat; 
foelie, heele peper en zout by , laatze verder fto- 
ven tot dat ze gaar zyn, rafpt ‘er dan de notes 
mufcaat over heen als ze uitgedrukt zyn. | 

235. Roode kool; fnyd ze wat grover als kool= 
falade , ftooft ze met wat vleefch-nat, boter, note 
mufcaat, en een weinigje geftote peperen zout, 
waar mede men ze gaar laat {toven. Dt. 
236. Ryflopeyn ooft-indifch; neemt een blikke 
doos die wel fluit, doet ze half volryft, en kookt 
dat in een keteltje in ruim water tot dat de ryft 
genoeg uitgedyd en gaar is, eet ze met boter en 
wat zout. | } 

237- Savooy- kool koken, fnyd zein kwartieren 
en kookt ze gaar, maakt daar toe een faus van 
vleefch-nat, boter, notemufcaat en zout,kookt het 
met wat meel tot dat het gebonden is. 
ad 4 ein 208. Se 
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238. Savooy-kool floven, als ze gaar gekookt en 
gekapt is, zodoet ze op een vergiet teft en doet 
daar koud waterover , ftooft ze danin fap, met 
wat boter, zour, foelie en heele peper, op zul- - 
lende doen , zo doet ‘er nog wat koude boter by , 
fchud het door , rafpt ’er notemuscaat over. 

239. Schotfe fchulpen; neemt kalfs-lapjes, jen 
lardeerd eenige daar van met fpek, een gekapt 
hoen , of duiven en zweferikken met wat balletjes 
gehakt vleefch, fruit alles in de boter tot dat het 
bruin is,ftooft alles te gelyk in vleesch-nat met wat 
boter , behalven de zweferikken , voegd ‘er nader- 
hand, vogelnesjes , moerilles , champignons, truf- 
fels, klein gekapt , na genoegen by , met wat foe- 
lie, nagelen, notemufcaat en citroen , wenteld 
grote oefters in de geklopte dooir van eeney, en 
doet die mer gaar gekookte hanekammen en zwe- 
ferikken daarby , en kleine ftukjes fpek die gaar 
in de pan gebakken zyn , de oefters bakt men dan 
met petercclie tot dat ze knappen, legt ze op 
de rand van de fchotel „het fpek op de lapjes, fchyf- 
jes citroen en barbariffen tuffchen beiden. 

240. Sparges gekookt; bind ze in bosjes , en kookt 
ze gaar , doet wat koud waterin een faus pan met 
koude boter , roerd zonder ophouden tot dat het 
gefmolten en gebonden is, rafp notemufeaat over 
uw fparges, doet ’er de faus over , met het fap van 
een citroen. 

241. Sparges geflooft, breekt zezo verreaf tot 
dat zy dradig worden , en kookt ze eens op , ftooft 
ze dan met wat vleefch-nat, boter foelie en zout, 
doet’er op ’t laaft wat gekapte petercelie , en als 
men het op doet, watkoude boter by, fchud het 
eensom, omtebinden, met limoen daar over. 

242. Hop- 
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249. Hoppe ; behandeld men byna op dezelve 
Wyze. 
‘aag. Krul kool; doet by gaar gekookte pekel- 
worft, fchoon gewaffefpruitjes en kookt ze gaar 
in dat fap, kapt ze klein, en ftooft ze met wat 
_ peper, notemufcaat en boter, men legt ’er de 
worft boven op. 
244. Spenagie; word in pompwäter gekookt; 
verzegen zynde, zo drukt daar het water uit, zet 
dan op ’t vuur wat vleefch-nat,notemufcaat,boter, 
en zout, en laat de fpenagie daar eens in opftoven ; 
weekt dan kruim van witte brood in melk, roerd 
het onder de fpenagie, als ze nog wat opgeftooft 
_ ís, zo doet ’er koude boter by , en rafpt notemus- 
__Caat daar over. | 
aas. Capitolade ; neemt allerhande gevogelte 
en vleefch na goedvinden , kookt ieder apart byna 
gaar ,fnyd het aan ftukken , ftooft alles onder mal. 
kanderen met goed vleefch-nat en een weinigje 
wyn, zout, kruim van witte brood, citroen en 
kruid-nagelen , als’t gaar is, bind men de faus met 
geftote befchuit en limoen fap. en 
246. Snyboonen; gaar gekookt zynde, ffooft 
men met wat vleefch-nat , boter en zout, doet’er 
gehakte petercelie by en fchud het om, op het 
daaft voegd ’er nog by een klond koude boter ; 
fchud het om; om te binden. | | } 
247. Sint Michiels varkens pootjes : legt ftrookjes 
dun fpek in de pan, legt de door midden gefpouw- 
de varkens pootjes daar op , bekleed ze met fpek; 
doet 'er wat brandewyn,anys zaat, lauwrier blades 
ren eù een half pintje witte wyn by, dekt alles wel 
toe, en zet het zo vien à cwaalf uuren lang op wat 
‚vuur te fmoren, rafpt’er dan befchuit-over met 
H 2 wat 
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wat peper, eenige braden zedan koud zynde op 
de roofter. 

248. Wilde zwyns kop;wel fchoon gemaakt zyn- 
de zo fnyd’er de beide kakebeenen en de fmoel 
af, fplyt de kop , doet ’er de harflens uit en zout 
ze wel, bind ze toe, en kookte ze in warer met 
lJauwrier, anys zaad, zout, nagelen notemufcaat, 
gefneden uyen en rozemaryn , als ze half gaar is 
doet men daar onder een halve fles rhynfe wyn of 
wat minder , en laat de kop , wel toegedekt, twaalf 
uuren lang op een klein vuur ftaan fmoren, en in 
het fap koud worden , keerd ze op de fchotel om, 
doet ’er citroen fchyfjes over. 

og Witte frikaflë; laat êen in (tukken gekapt 
hoen in roomen water wit uittrekken, doet gee 
kurve chalotten, foelie, heele peper, boter en 
wat anchovis in de pan, legt het hoen met wac 
room en gekapte perercelie daar in te ftoven, bind 
de fap, gaar zynde, met ey en citroen. 

250. Aard appelen; legt ze onder warme afch, 
kookt ze in wat water, wya en peper, fchild ze, 
en {looft ze in boter, of oly van olyven , of fruit 
ze na goedvinden, diend ze voor met geweekt 
brood in wyn met zuixer, of met boter en zuiker 
na goedvinden, 

ast. Kool met melk; kool in quartieren gefneden 
ftooft men in boter, zout, peper ; met een uyen,, 
met kruid nagelen beftoken , lege gebrade brood 
in de fehotel, doet ‘er heete melk op, en de 
kool daar over heen. 

252, Pompoenen met boter ; {nyd ze aan ftukken , 
kookt ze met water en zout , ftooft ze met boter, 
peper , en gebrade brood onder ín. 

253. Uyens fhyd ze in dunne fneedjes, fruit ze 

in 
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in boter, ftooft zein water, doet 'er wat azyn en 
kappers by, eet het met gerooftert brood. 

254. Pinxter-nakeis; kookt geen al te dikke 
pinxter- nakels in tuin- kruiden, boter, zout en 
nagelen, doet’er de huit af, laat ze met wat bo- 
ter op ‘ct vuur meuken. we 

ass. Prey; fnyd de prey, kookt ze in water, 
ftooft ze in boter en kruid, en difcht ze op ge= 
brade brood voor. | 

256. Engelfche olipodrigo; neemt fpek, ofle- 
vleefch, varkens ooren , fchaape poten, fchaape 
vleefch en duiven, doet alles te zamen in de pot 
met wat, petercelie, look, kruis en munt, na- 
gelen, peper en faffraan , alles fyn geftoten, em- 
heele kaftanjes , eet het met gezuikerde moftert. 

257. Hollandfche olipodrigo ; doet een goed ftuk 
ofte vleefch in kokend water, fchuimt het wel, 
doet daar dan kalfs vleefch , fchape vleefch , fpek, 
en allerhande groentens by , een gemeft hoen be- 
derft het niet, zet het gaar zynde , met boter te 
ftoven, doet in het vleefch-nat ‚ ZOUE, azyn , note. 
mufcaat ‚nagelen, foelie , gember, kazeel , en vry 
veel zuiker, legt gebraden brood in de fchotel, 
doet het op met citroen daar over. 

258. Engels wit vleefch ; neemt wat vleefch gy 
goedvind , kookt het op in fchapen nat met fpena- 
gie, andyvie en toekruid , doet ’er offe of fchape- 
merg,kruid-nagelen , gember en witte wyn by, na- 
derhand in ’t fap gettampte gefchilde amandelen 
‘er by voegende. Stooft in een andere pot, koren- 
ten,‚pruimen en rozynen met kaneel, verjuis,of wat 
‘ azyn, en veel zuiker, totdat heteen fyroopisge= 
worden; doet by uw vleefch wat room voor de 
blankheid, difcht het op, doet ’er de korenten , 
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pruimen en rozynen over, en legt citroen opde # 
rand van de fchotel. / 

259. Kardinaals fchapenbout:; moet wel geklopt, 
met dik fpek doorregen en het vel daar af getrok- 
ken zyn, wenteld het in meel en fruit het in boter 
of fpek, ftooft het dan-met moerilles, champig- 
nons, limoen, of wat gy goedvind , en bind de 
faus met geftote befchuit. 

260. Offe rol; kookt het dunfte eind van een of« 
fen rib in water en zout, laat het drie dagen in 
zout en azyn leggen , met roode wyn daar by kan 
geen kwaad, laat het dan eenige uuren drogen, 
{nyd het aan ftukken, geeft het een roode verwe 
met wat aluin, cochenille en roode wyn, voegd 
daar by ansjovis, nagelen, foelie, peper, zout, 
majolein en thym, ftooft het eens op met watazyn 
en roode wyn, bind het in rolletjes, bakt het eens 
op, legt her wederom in het voorige en laat het 
koud worden. 

261. Gezulte hoenders; klooft ze door , klopt 
en zuld ze in azyn met zout, nagelen, foelie en 
peper, wenteld ze in meel en eyeren, fruit ze in 
varkens reuzel, en difcht ze ín het zuld leggende 
vogt op. 

262. Schapen ribbetjes; van een gefnede en ge- 
klopt zynde, zo roldze in meel en fruit ze in de 
pan, ftooft het eens door met vleefch-nat , fpece. 
ryen en kappers. 

263. Kalfs kop; kookt ze gaar, braad ze op de 
roofter en eet ze met zuure faus. 

264. Gefboofde kalfs kop ; gaar zynde zo doet ’er 
de beenen uit, ftooft ze met boter, zout, kap- 
pers, geftote befchuit en citroen. 

265. Gefruite kalfs kop 3 als’er de beenen uitge- 

| daan 
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Baan zyn en het wel gekruid is, zo wenteld het in 
een dun beflag van eyeren , en bakt her in de pan 
in reuzel, dicht het op met gefruite petercelie en 
limoen fap. 
266. Poupetonyneemt kalfs-vleefch,offe of fcha- 
„pen vet, hakt het onder een, kr uid het wel, en 
bind het met eyeren daar onder te mengen , legt 
ftrookjes fpek in de pan , doet het vleefch daar op; 
met zweferikken., hanekammen, moerilles , of 
wat gy begeerd, en ftooft het wel gaar. 
267. Schild- padden : ; dekop, ftaart, nog voeten 
worden niet gebruikt, het vleefch moet wel in li- 
moen fap uitgetr okken en braaf gepepert worden , 
zuiverd ze van alles wat bitter is, ftooft een ge- 
deelte met boter , wyn en limoen fap, dat men in 
de holle fchil voordient-met de eyeren boven op, 
het andere fruit men in boter, en legt men in de 
platte fchil met kruid en citroen , of zet het in den 
oven gaar te braden. 
1268. Gefponneeyeren;doet een goede klomp zui- 
ker in een pint witte wyn koken, “klopt eyeren en 
laat ze door een teems in die wyn lopen dewelke 
moet koken, zo zullen zy in een ogenblik gaar 
en gefponnen zyn , dient ze voor als een piramide 5 
en rafpt ‘er broodzuiker over. 

„269, Portugeefch eyer geregt;maakt fyroop,doet 
daar dooiren van eyeren met orange-water in, en 
als het gaar is, zo maakt peper huisjes van dub- 
beld geboterd papier , doet daar uw beflag in , laat 
het koud worden ‚ maakt de peperhuisjes los, Zet 
zein de fchotel met het fpits daar over , beftr ooid 
ze met kaneel en zuiker, en legt geconfyte limoen 
fchil -om- de rand. 

270: Zuiker eyeren;maaktfyroop, en roerd daar 
Hi 3 ___door 


Sd 
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door geklufte dooiren van eyeren , laat dit op ’t 
vuur in een affiet ftyf worden , doet daar dan water 
van orange bloeifels en van muskus met brood 
zuiker over. 

271. Brood-podding; Klopt twaalf eyeren met 
wat zout, faffraan , zuiker , nagelen , foelie en no- 
temufcaat , doet daar by , twee gerafpte wicte bro- 
den , met korenten en fyn gefneden niervet, en 


wat brandewyn wel gemengt, doet het in een, 


zakje, bind het niet te ftyf toe , kookt het in wa- 
ter, gaar zynde, zo doet het daar uit, en zet het 
voor met faus van boter , zuiker en roze water. 
272. Bruine podding; by twintig geftoten be- 
fchuiten doet men agt geklopte eyeren, wat ge- 
ftote amandelen, ftukjes fucaden, geftote nage- 
len , kaneel en notemufcaat na wel gevallen, met 
anderhalf vierendeel witte poeyer zuiker en een 
kommetje boter , doet dit wel door een gemengt 
in een blik dat met boter beftreken. en mer geftote 
befchuie beftrooid is, gaar zynde zo dienc het 
voor met een faus van melk, boter, kaneel, zui- 
ker en wyn, dat men tot een dikke faus laat ko- 
ken, fchoon eenige wat meel daar by doen. 
273. Witte pedding; twee pondbloem , een pond 
korenten , een half pond rozynen , drie vierendeel 
pond offe niervetin ftukjes gefneden , agt geklop- 
te eyeren, een notemufcaat en wat gift, beflaát 
het met melk en laat het ryzen , doet het in een 
doek, bind het niet te ftyf, en kookt het in vleefche 


nat, dient ze voor met een gekookte faus van. 


fnelk, boter, kaneel, zuiker en wyn. 
n74. Appel podding ; maaktdecg van meel , eyc- 
ren, boter en water,{nyd appelen die ligt gaar wor- 
den aan quartieren , maakt van het deeg een se p 
egt 
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legt daar de appelen in, beftrooid ze met kaneel 
en nagelen , doet de korft toe, en laar ze in een 
doek in water gaar koken, fnyd dan een gat in de 
korft, doet daar in boter en zuiket, die men wel 
doorfchud , en opde fchotel rafpt men brood zui- 
ker daar over heen. 

27s. Penneroyaal podding ; neemt een half pond 
offe niervet, drie ftuivers wicte brood, twee eye- 
ren, een half pond korenten en wat Polegium of 
penne rovaal en petercelie alles fyn gemaakt, 
kneed het met zek , zuiker en notemufcaat , maakt 
daar zes balletjes van met meel beftrooid, doet ze 
omtrent een half uur in water koken, opdoende 
befteekt men ze met orange {nippers en fucade , en 
men eet ze met een faus van boter , zek en zuiker, 

276. Pluim-podding; twee pond tarwen meel , 
twaalf eyeren, een pint melk , twee pond rozynen, 
een notemufcaat, wat zout, twee pond offe nier - 
vet, het laatfte niet te klein gekapt, mengt heton- 
dereen , doet het wel zes uuren lang in een doek 
zoetjes koken , zet het op met boter en zuiker. 

277. Room podding ; een pint dikke room, tien 
eyeren , agt zonder en twee met het wit , met wat 
roze water fyn gekluft, en drie lepels meel daar 
onder geroerd , mengt her zonder klonters , kruid 
het na genoegen , omwind alles met een dikke lap 
vet, dat’er niets door kan zygen, kookt het een 
half uur zo hard als doenlyk is, difcht het dan op 
met een gebonde faus van boter, rozewater en 
zuiker. 

278. Haver demeel podding;cen kommetje gezif 
haver de meel , een pintroom, een notemufcaat , 
vier geklufte eyeren , nog het wit van drie everen, 
een vierendeel pond fuiker, een pond gefnede nier- 
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vet, moet een uur in een zakje koken , men eet 
het met melk, boter en zuiker. 

279. Podding van kalfs menigvouw ; hakt het 
klein als ’t half gaar gekookt is, met een half pond 
offe niervet en een half pond offe merg , kruid het 
met fyn gekapte uyen , petercelie , thym , de fchil 
van een citroen, zout, notemufcaat, nagelen, 
kaneel, vyf dooiren van eyeren, en wat zoete 
room, ftopt het in fchape darmen, die in witte wyn 
met zout gelegen hebben , kookt ze in water, en 
zat ze op -tatel. 

280. Groene podding;srafpt een ouwdbakke witte 
brood , een half pond zuiker , en wat notemufcaat 
en zout na genoegen, drie vierendeel pond nier= 
vet, veel goudsbloemen , hof kruiden en een wei- 
pigje fperagie, mengt het door een met twee ge- 
klufte eyeren, maakt ze tot ballen , kookt ze in 
water, difcht ze op met roze water, zuiker en 
boter. | 

281. Podding vanvarkens lever; Ínyd de gekook- 
televerklein, en ftampt ze in een mortier, mengt 
het met room, giet het dooreen teems , doet ’er- 
zes dooiren en het wit van twee eyeren by, met 
de kruim van een ftuivers witte brood, men kan 
daar by voegen , korenten , dadelen, nagelen , foe- 
lie, zuiker, faffraan , zout, nierver, ftopt het in 
darmen , kookt en braad ze op de roofter. 

282. Ryft podding; een half pond ryft die een 
nacht in zoete melk geweekt heeft , doet men in 
dikke room wat opkoken, en laat het een uur of 
twee verkoelen, voegd ’er by niervet , zes everen , 
zuiker, zout en kruid na genoegen, en kookt het 
in een zakje. 

283. Plaat podding ; mengt een mingelen haver 

de 
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de gort in lauw warkens-bloed, haalt de gort, als 
ze drie dagen daar in geftaan heeft, daar uit, doet 
ze ineen mingelen room of melk , doet ’er kruid 
en allerhande groentens by, vuld blikke vormen. 
daar mede, en kookt het in water, gaar zynde, 
zo fchud het uit de vormen in de fchotel. 

234. Amber podding; neemt twee pond reuzel „ 
> anderhalf pond gepelde amandeten , ftampt maar 
de helft daar van, rafpt anderhalf pond zuiker en 
vier witte broden in dit mengzel, roerd het onder 
een, met wat amber de grys fyn gefchrapt, met 
muscus ‚, water van orange bloeifels &c, mengt al- 
les lang door een, {topt het ín darmen, en gaar! 
zynde, zo dient het ongebraden voor. 

285. Franfche podding ; neemt een vet gemefte 
kalkoen, doorrygt hem met lange fneedjes fpek die 
met zout, peper, notemufcaat , nagelen en foelie 
wel doorkneed zyn , doet in het lyf lauwrier en ro- 
zemaryn, laat ze in een doek een nacht in wyn 
ftaan , kookt ze aldus zes uuren lang, zeer lang- 
zaam, gaar zynde, zo befteekt ze met rozemaryn 
en lauwrier , eet ze met moftert en zuiker. 

286. Engelfche podding ; neemt ouwdbakke gee 
rafpt witte brood, met vier eyeren, gift, boter, 
geftote amandelen ‚ notemufcaat, korenten en 
zuiker, als ze gerezen is, zo kookt ze in vleefch= 
nat, en eet ze met een faus van boter, rozewater 
en zuiker. 

287. Amandel podding; maakt men op dezelve 
wyze, maar men doet in plaats van geftote aman- 
delen, ruim een pond amandel pas, maar geen ko- 
renten of notemufcaat daar in. 

288. Befchuit podding ; neemt zes befchuiten met 
een weinigje tarwen meel , boter en gift, wat zui- 
ker en notemuf{caat , ZENE ‚zo veel nagelen, 
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en een half pond korenten , doet het wel door een, 
kookt het in een zakje, en diend het voor met een 
faus van boter, zuiker en rozewater. 

289. Leb-aal3 kookt men in water met wat 
zout, eet ze met azyn en peper. 

ago. Aal in worft; fnyd ze in lange ftukken, 
vlekt ze, en haald ’er de graad uit, beftrooid ze 
van binnen met peper, zout, petercelie en een. 
klein klondje boter, bind ze wederom ftyf toe 
opgerold, en kookt ze in witte gekruide wyn, en 
difcht ze zo op los gemaakt zynde, 

291. Gefruite paling ; doet 'er de graad uit, en 
legt ze eenige uuren in azyn, droogd ze af ‚ en 
wenteld ze in dunne fneedjes in meel , fruit ze in 
oly en boter, ect ze met azyn en limoen fap. 

202. Pan-aal; fnyd ze in mootjes die niet te 
Yerg zvn, zet ze over eind in een diepe pan, die 
tot aan de rand wel gefloten vol moet wezen , doet 
‘er wat water, droog kruid, peper en zout over, 
en ffooft ze met vuur van onder en boven , eet ze 
met azyn. | 

293. Rol- paling; doet ’er de rugge graad uit, 
fnyd de buik ín het lang open , vuld ze met droog 
kruid, notemufeaat , peper, zout en gember , rold 
ze inde lengte ap, kookt zein een zakje in azyn, 
water en zout, gaar zynde , zo {nyd ze in moten, 
en eet ze met azyn en peper. 

og4. Water vifch; neemt baars alleen,of met poft 
en kleine botjes, kookt eerft de petercelie en wore 
teltjes gaar, zout dan het water , maakt dat het 
fterk door kookt;doer ’er de vifchrin,ftookt felop , 
paft op het fchuimen , als ze gaar is „doet men ze in 
een porceleine kom ‚en doet ’er de petercelie en 
worteltjes cierlyk by, word gemeenlyk gegeten 

met 
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met een boterham van witte brood met dun rog- 
gen brood. | 

205. Doop baars; als groter zynde, moet iets 
langer koken , klopt de everen fyn , doet by ieder « 
ey een lepel vol azyn , klopt het nog wat door , zet 
het op kolen, roerd ’*t tot dat het klonterd , neemt 
het af, en roerd de boter daar door , dan zal het ef- 
fen en dik worden , doet ’er nog wat azyn by alleen 
om de geur , of als het niet ter degen effen is. 

906. Baars koken aan de vecht ; kookt de peter- 
celie en wortels gaar, zonder zout, doet ’er de 
baars in, fteekt het vuurfel aan, en als het water 
kookt, ftrooid men ’er langzamer hand het zout 
in, geduurig fchuimende, en een klein fcheutje 
azyn daar in. 

207. Barbeel; ftooft men met boter en fpece- 
ryen gaar. 

298. Bot; fruit men in boter, en eet ze met ge- 
brade boter en limoen fap. Ale 

2909 Gekoofde braafem; legt men in een fcho- 
tel, met boter, zout en peper, te ftoven , eenige 
doen daar paddettoelen en petercelie in ; als zé 
gaar is moet men een Citroen daar over uitdruk- 
ken. | k 

goo. Gefloofdéelft; zet men te ftoven in veel 
water , dat men weg giet , om dat het dikmaals wat 
traanachtig is; dan ftooft men dezelve met boter 
en Citroen daar over na goedvinden. 

gor. Griet; om teftoven moet men het vel af. 
_ halen en in mooten fayden , ten ware dat ze klein 
was; men ftooft ze met boter, vleefch-nat en zout, 

goe, Tarbot fruiten; afgehaald en met zout be- 
fprengt zynde , wenteld men in meel, en men fruit 
ze in boter, difcht ze op met. citroen. 

303. Zied-baring ; legt de pekel haringeen dag 

en 
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en eén nacht in water te ververfchen ‚ kookt en. 
eet ze tet azyn en peper , of met een zuuren faus., 

504. Franfche pekel baring ; doet ’er het vel af, 
en de graat uit, fnyd ze zo klein als anchovis, 
fnyd ’er augurkjes , wat kappers of barbar:ffen 
over, ect ze metazyn, peper ; of orego , in plaats 
van anchovis. 

_aos. Geftoofde baring ; wel geweekt „en de kop-= 
pen afgefneden zynde, zo kruid men ze met foe- 
lie, nagelen en peper, legt ze in lagen in de ftoof- 
pan tuffchen ieder laag wat gekurve uyen , wat 
roode wyn en een weinigje fyn zandel hout om ze 
rood te maken, doet de pot wel toe-en ftooft ze: 
langzaam. Dei 

306. Ham van vifch ; neemtkarper, aal en zeelt, 
zonder graat ‚-kapt het te zamen, doet ’er boter, 
kappers en kruid by na genoegen , wind bet te za- 
men in de huit van de karper , bekleed ze ftyf in 
een geboterd papier , bind dit in een doek , en laat 
het in wyn gaar floven, en koud geworgjn zynde, 
zo fnyd het in neden , dà diend het zo voor als of. 
het ham was. 

307. Kabheljauw koken; in moten gefneden ; 
zo kookt ze in wel gezouten water, en eet ze met 
gefmolten boter, die wat dikagug is. | 

go8. Kabbeljaunw floven; legt de moten met 
wat zout in defchotel in water, en wat opgeftooft 
zynde, zo giet een gedeelte.van het water daar, 
af, ftooft ze mer boter, geftote befchuit en kap- 
pers, met vuur onder en boven, en doet ’er Jie 
moen fap over. ; | 

3009. Kabeljauw fbaart op zyn engels;braad de ftaart 
op de roofter half gaar , vlekt ze open , neemt’er 
de graat uit, legt ze in een kopere fchotel , doet. 
daar by , kalfs-nat , boter , anchovis, kappers, B 

| gurk- 
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__gurkjes, en geftote befchuit, ftooft ze met gefne= 
den citroen boven op, met vuur van onderen en 
boven, doet ‘er limoen fap op. 

310. Karper; prikt ze langs de rug, beftrooid 
ze met peper, azyn en zout, en laatze aldus wat 
_ftaan, doet ‘er dan limoen by , kookt dit eens op, 
en giet hetop de karper om ze blaauw. te maken , 
kookt ze dan in half water en wyn, of een van 
beide alleen met krul petercelie. 

git. Geftoofde karper ; beftrooid ze met peper, 
zout en notemufcaat, ftooft ze met roode wynù ; 
boteren limoen fap, bind de faus met geftote bes — 
fchuit. | 

gia. Gefloofde karper in moten ; doet op de mo- 
ten in de pan, gefruite uyen klein gefneden, giet 
daar een boetelje roode wyn op , doet daar op wat 
peper, nagelen, een glas wyn azyn met zuiker en 
een weinigje meel dik gemaakt, en laat ze zo {to- 
ven. | | 
313. Gegulde karper ; fplyt ze langs de rugge 
graat open, ligt ’er de huid af , kapt het vleefch en 
fruit het, doet ‘er zout, dooiren van eyeren , pe- 
tercelie , boter en hom van vifch by, vuld de huit 
van de vifch daar mede, en ftooft ze met wyn, 
bind de faus met geftote befchuit. 

314. Engelfche karper ; legt ze in water en azyn , 
doet ze in de pot met zes lepels water , vier lepels 
azynen zo veel witte wyn, zout, kruid en wat 
gefneden zuuring, en laat het langzaam ftoven, 

gis. Vers gezoute vijch; neemt moten verfche 
kabeljauw , legt ze eenige dagen in een boter pe- 
keltje, kookt ze gaar en eet ze met petercelie faus. 

16. Labberdaan; die wel geverfcht is, moet wel 
gefchuimt en zeer zagt gekookt worden, men cet 

ze 
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ze met jonge worteltjes, en een {aus van boter en 
petercelie of boter en mofterc. 

317. Geftoofde labberdaan; gaar zynde kan men 
ftoven met gekurve petercelie, boter en peper, 
ieder na zyn genoegen. 

q18. Gezulte labberdaan ; als ze gaar is, zo ftooft 
men ze in wyn azyn , boter, fpeceryen en perer- 
celie, en men klopt door de faus eenige dooiren 
van eyeren om ze te binden. 

319. Gefboofde prikken; het vel afgehaald zynde 
zo fnyd ze in ftukken, en ftooft ze met water , 
azyn, boter, kruid, uyen en witte wyn. 

320. Meulenaar koken, men kookt ze mede 
zeer fchielyk, even als de baars in wel gezout 
water, en eet ze met boter en petercelie faus. 

q21. Meulenaar ; ftooft men alsde karper , maar 
met witte wyn, eet ze met een faus van boter, 
kappers en petercelie daar by gedaan. 

322. Engelfche meulenaar ; wel gekruid zynde, 
zo braad ze op deroofter, en ftooft ze dan in klein 
gefnedene gefruite uyen, met boter, gerafpt 
brood, kappers , aachovis en fpeceryen na genoe- 

en. 
5 323. Mofelen koken; doet in een ketel water 
een grote uyen , kookt de moffelen fchielyk in een 
net zak, en eet ze met een faus van boter azyn, 
gember en peper. NB. als de uyen zwart word, 
zyn de mofJelen vergiftig „eet menze zonder baarden 
en krabben zo is ‘er geen gevaar. 

goa. MofJelen koken op zyn zeeuws; kookt ze 
in een koeke pan in haar eigen nat, doch dan moet 
men ze nooit met de baarden eeten. 

gas. Moffelen fboven;, doet ’er de baarden af, 
ftooft ze met boter, foelie, geftote befchuit en 
limoen fap, met vuur onder en boven. 

326, Ges 
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326. Gefruite mofJelen; kookt ze, doet ze uitde 
fchulpen , de baarden daar af , wenteld zein gefto- 
te befchuic, en fruit ze met gehakte uyen en pe- 
tercelie in boter , doet ‘er wat peper en notemus- 
caat over. 

327. Oefters froven; ftooft ze in haar eigen fap 
in een fchotel, met gehakte uyen , petercelie , ge- 
ftote befchuit, boter, kappers en citroen. 

328.Rog geftooft;kookt de vifch in reepjes gefnee 
den, in gezoute water of liever trouble wyn , met 
peper, uyen en hof kruiden, ftooft ze dan met 
petercelie, uyen , azyn , boter, en wat men ver- 
der goedvind. | 

329. Rog koken; zout u water niet te laf , laat 
ze wat lang koken, en eet ze met faus van Mose 
tert, azyn en boter. Ed 

330. Sardinen; kookt men, en eet ze met cen 
moitert faus. 

331. Gefoute fardinen ; dient men op als ancho- 
vis, met orego , azyn of limoen fap en peper. 

_ 332. Gefloofde fardinen; legt men ongetchrapt 
en ongewaften in oly , wyn, zout, peper , venkel 
en azyn, ryvgt ze aan een en braad ze op de roos- 
ter, en ftooft ze met boter en azyn en doet er ci- 
troen over. 

333. Gefruite fardinen;fchoon gemaakt zynde, 
rolt ze in meel , en fruit ze in boter of oly , en eet 
ze met citroen daar over. 

334. Schol koken; zet ze in zout en azyn om 
hard te worden, kookt ze in water daar een 
fcheutje azyn in gedaan word, en eet ze met een 
zuuring faus, doch het eerfte is niet nodig zo de 
fchol hard genoeg is. 

335. Schol. floven; doet men met boter, nate- 
mu{caaten azyn, bind de faus met befchuit en li- 

moen 
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moen fap, kappers kan men daar ook byvoegen. 

336. Gekookte fnoek ; wafcht zewel maar fchrapt 
‘zeniet te veel, ze wil niet te laf gekookt zyn , en 
„met een eyer faus gegeten worden. 

337. Gevulde fnoek; haalt daar het vel af, neemt 
fyn gekapte rivier vifch,zo alsu behaagd, kapt het 
klein met petercelie, dooiren van eyeren , zout; 
peper, fyn kruid, en boter, met wat melk door- 

“kneed, en vuld de {noek daar mede, naaid ze toe, 
ftooft of fruit alles gaar in boter met wat azyp daar 
in, voegd ’er kappers, augurkjes of wat gy wilt by. 

338. Gelderfche fnoek; fteekt de. {taart door de 
kop heen, kookt zein wel gezout water, met een 
fcheutje azyn daar in als het begint te koken, 
men eet ze met een bereide faus van oefters, ge- 
rafpt brood, boter, wyn, en citroen. 

339. Geftoofde fioek ; kookt men in de ftoofpan 

in wat wyn, met zout, boter, foelie, geftote be- 
fchuit en citroen, 
340. Gerookte fnoek; als men fnoek in de goed= 
“koop tyd, gezouten en gerookt heeft , zo moet ze 
weken, en gaar koken, doet ’er al de graat uit, 
fruit het vleefch in boter met uyen, doet er wat 
limoen fap over. 

341. Spiering ; kookt men maar eens in water 
en zout, eet ze met een moftert faus. 

gaa. Gefruite fpiering; rygt ze door de oogen 
aan kleine fpeetjes, befprengt ze met een weinig- 
je zout, fruit ze in boter, doet ’er citroen over, 

343, Spiering tot falade ; neemt grote fpiering; 
fnyd ze de hoofden af, legt ze in een flap pekelt- 
je , maakt ze fchoon , en fnyd ze als anchovis 
voor ’t overige moet men ze als zodanig bereiden 
en eecten, 

j 344. 'SiOR: 
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844. Stokvifch; moet wel gebeukt, en wel agt 
uuren lang, in water wit uitgetrokken. worden , 
maakt daar van rolletjes , doet ‘er wat ryít by zo 
het ugoeddunkt , moet zagtjes koken , en men eet 
ze gaar zynde, met boter, peper en moftert, 
of met boter alleen, of witte wortelen. 

345. Stokvijch op zyn Noorweegs ; klopt ze niet , 
maar laat ze zes dagen en nachten in water ftaan 
weken, dagelyks verfch water daar op doende, 
fnyd ze als moten kabbeljauw , kookt zezagt, en 
eet ze met boter, &c. 

346. Tong; kookt en eet men met een eyer faus, 
of boter en petercelie. 

347. Gefruite tong; wenteld ze in meel, fruit 
zein boter, en eet ze met limoen fap , of met ge- 
ftoofde kruis beffen, j 

348. Geftoofde tong, fnyd ze aan ftukken van 
drie vingeren breed, fruic ze half gaar in meel 
en boter, en ftooft ze dan verder met boter en 
citroen. | 
349. Voorn; word gekookt en gegeten als baars 
en poft. 

q5o. Gefloofde voorn; legt men eerft wat in het 
_ zout, en ftooft ze dan in kort nat, waar na men 
boter, petercelie, citroen , &c. daar by doet. 

351. Gefruite voorn; in meel gewenteld en ge- 
fruit zynde, is beft en fmakelyk gegeten met een 
anchovis faus , of met citroen. 

352. Kuyt van voorn; kookt men op in water, 
zouten peper , waar na men die verder ftooft met 
fyne kruiden, boter , citroen en gerafpt brood. 

353. Krimp zalm; in moten levendig gefneden 
zynde, die niet te dik moeten wezen, kookt men 
in water, wat zout, en oe goed deel azyn, laat 

sg ze 
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zé koud worden, eet ze met pêtercelie, azyn, 
en PEDAE ere : an 


“354. Vette zalm; die dood in moten gefneden 
word, kookt men op dezelve wyze, doch daù 
doet men geen azyn in ‘t waters men eet ze 
mede koud, met petercelie, azyn en peper, of 
warm m@t eyer doop. 


7 


_355- Geftoofde zalm ; daar toe fnyd men de mo- 
ten dikker dan om te koken , men beftrooid ze 
met zout en peper, ftooft ze dan met wyn, bos 
ter, foelie, notemufcaat en kappers. 

356. Syroop-Zalm:; braad men half gaar op de 
roofter, en zet ze dan op ’t vuur te meuken met 
een faus-van boter, wyn, zout, peper, en zeer 
veel zuiker;, op weinig vuur, tot dat de faus ge- 
heel in {yroop veranderd is. | 

357. Gefruitezalm; in boter, eet men met een 
faus van roode wyn , boter , hotemufcaat, fap van 
oefters én’ pëtercelie,, et | 

358. Zalms kop ; ftooft men , gaar gekookt zyn- 
de, met boter, uyen, azyn, &c:; be 
_ 359. Gerookte zalm; neemt een mengzel van 
azyn, of zuur bier en-zout, als het kookt „zo 
fteekt de geroókte zalm daar in „ en laat, ze eén 
welletje opkoken , haald ze dadr uit, en herhaald 
dit tien of twaalf maal na elkanderen, laat ze dan 
gaar koken, en eet ze als verfche zalm. 

360, Kreeften; zout het water ter degen en doet 
daar een goed gedeelte azyn by, als het fel kookt 
werpt men de levendige kreeften daar in , en dekt 
de ketel fchielyk toe, moeten in de lucht koud 
taan worden. Er $ | 

361, Gefruitekreeften , gekookt zynde zo vlekt 
men ze in de lengte open, ftrooid op het vleefch 
pe- 
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‘pepet, notemufcaat en wat geftote befchuit, fruit 
de boter bruin in de pan en fruit ze daar in, eèt 
ze met citroen. dj re 
362. Zeelt ; moet eerft wat in't Zout leggen, en 
gekookt zynde, eet men ze met een eyer doop ; 
of met een zuure faùus. bide heien 
_363. Gefboofde Zeelt ; {nyd ze in moten en ftooft 
Rais KarDers nee: eeen: sellers 
_ 364. Gevulde Zeelt;gaar gekookt zynde,zo vuld 
ze met andere gaar gekookte vifch, dooiren van 
harde eyeren, vry wat boter, en ftooft ze dan als 
vifch op; met wyû, boter, geftote befchuit en 
CICEOEN. De RT 7 
_… 36s. Zeelt van wijch; sn en paling, zeelt; 
gaar gekookt en de graat daar fchoon uit gedaan 
zynde, wel door cen, hangt het in een doek in deni 
azyn, drukt het uit, kneed het tot frikkadellen 
“mer geftote befchuit en eenige dooiren van eyeren 
omte kleven, flooft het dan in wyn met kort nat, 
‘citroeh en geftote befchuit. | 
366. Gefruite knorbanen ; fruit zein boter, zout 
En. az, edet je 
367. Gefboofde knorhanen, kookt zo veel bier ; 
äzyn en water dat de vifch onder kan leggen, doet 
’er wat zout in; gaar zynde zo doet ‘ér de graat 
uit; en {tooft ze met boter en citroen. 
368. Garnalen; worden gekookt in wel gezout 
water met een fcheutje azyn daar in, moeteú 
_fchielyk en maar twee of drie malen over koken; 
als men ze uit gefchept heeft, zo ftrooid men daat 
wat zout op. EEn Ee BERG EDE B 
_ 369. Poel/che vifchsneemt allerhande riviet vifch, 
kookt ze een welletje op, zet ze met twee derde 
vifch water,een derde wyn, gekurve chalotten, 0- 
ternufcaat,foelie en ee te floven,doet’er zo veel 
p 8 ges 
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eftote befchuit by als nodig is om de faus te bin- 
ien befproeid alles met rhynfche wyn. 

370. Olypodrigo van vijch;, doet de graat uit al 
Jerhande foorten van rivier vifch,docet ‘er by,‚zout, 
peper, notemufcaat , fyn gefneden chalotten faly 
en gekurven petercelie , zet het te ftoven met bo- 
ter en een glas wyn , bind defaus met befchuit en 
limoen fap. : 

371. Anchowis ; wafcht ze af in zoet bier, doet 
‘er de graat fchoon uit, legt ze cierlyk in een fcho- 
tel, doet’er oly , azyn en orego over , eenige men- 
fchen eeten daar by, ingeleide olyven , barbaris- 
fen , champignons, &c. 

372. Paftey van zalm ; de zalm doorrygt met aal, 
kruid, en legt ze met lauwrier , boter en azyn in 
u deeg, eet ze met citroen. 

373. Paftey van voorn; moet men kerven, en 
gember onder het kruid doen met veel boter en lie 
moen , en doet ze in de korft als vleefch. 

374. Pafley van karper; legt ze wat in ’t zout, 
Kruid ze wel, en doet ze in de korft met paftey, 
rozynen , orange fnippers en limoen fap. 

375. Paftey van paaling; fnyd ze aan ftukken 
van een vinger lang, kruid ze, doet ze in de korft 
met fyn kruid, petercelie, uyen , corenten, ci- 
troen en boter. 

376. Paftey van anchovis; zet zein roode wyn, 
maakt ze wel fchoon, kruid ze, doet ze in de 
korft, met fyn kruid, boter, corenten, rozynea 
en citroen. 

377. Paftey van fleur ; kruid de moten zeer wel, 
legt ze in de korft zonder boter, met pruimen en 
gedroogde moerellen , des zomers neemt mea 
daar toe druiven. 

378. Paf- 
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378. Paftey van tarbot; kruid ze, doet ’er ge- 
fruite petercelie, fteelen van artichokken , fpar- 
ges, en fyn kruid by, en legt het in de korft. 

370. Paftey van fcholen bot ; legt ze in de korft, 
met fparges, artichokken , kappers, harde dooi- 
ren van eyeren, boter, zout, petercelie, citroen 
en kruid. 

380. Pafbey van tongen; moet men half gaar in 
boter bakken, doet ze in de korft met aard - appe: 
len , kappers, uyen, petercelie, artichokken en 
boter. 

381. Paftey van griet; kruid en doet ‘er mede 
als met tarbot. | 

382. Paftey van elft; kruid en doet ze met bo- 
ter en azyn in de korft. 

383. Paftey van fardynen; laat ze wat flaan in 
peper , zout, en azyn , doet zein de korf mer ge- 
Ínede uven en boter, beftrooid ze met fpeceryen… 

384. Pafbey van meulenaar;wordopdezelve wy- 
ze behandeld. 

385. Paftey van pekel baring en kavejaar ; fchild 
de haring, fnyd ze in ftukken , doet ‘ereen derde 
kavejaar met kruid en citroen in de korft by. 

286 Paftey van rog; moet afgehaald zyn, in 
moten gefneden, in kruid, boter en azyn wat 
ftaan trekken, en dan in de korft gedaan worden. 

387. Paftey van fnoek; moeten de moten in wyn 
of water en citroen opgefruit worden, en met bo- 
ter en citroen in de korft gedaan worden. 

388. Pafley van oefders; doet men in haar eigen 
fap , peper , zout, dooiren van eyeren, foelie, co- 
renten, boter, en citroen in een ey. ronde korft. 

389. Paftey van kreeften ; neemt het vleefch uit 
de fchalen , kruid het ks ‚ en doet het met fyne 

3 krui- 
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kruiden, uyen , moerellen en citroen in de korft. 

390. Paftey van krabben , kookt men ook eerft, 
en doet dan op dezelve wyze. | 

Sor. Pafley van zeelt; vuld ze met kruid, co- 
renten , boter en honing , haald daar het vel af, be- 
ftrooid ze met notemufcaat, en doet ze met ci- 
troen en boter in de korft. | 

392. Taart van kreeften; het vleefch in de bo- 
ter gefruit, legt men koud in de taart pan, met 
fpeceryen , corenten en geboterd deeg daar over. 

393. Taart van gepelde garnalen; maakt men 
op dezelve wyze. | 

394. Oefter taart; de oefters met haar fap in 
amandel pas, met wat peper , zuiker , roze-water 
en boter, in de pan gedaan en met korft bedekt. 

305. Taart van vifch ; hom, kruid ze met zout, 
peper en notemufcaat , fruit ze met eyeren en bo- 
ter ‚ doet ze met corenten in een ey ronde korft. 

396. Tuart van flokvifch ; moet wel geweekt en 
het vel afgehaald worden , gaar zynde, fruit men. 
ze in fapen uyen, peper, boter en wyn , met een 
korft bedekt. | 

397. Taart van fardynen; fnyd ’er de koppen 
af, doet ’er de graat uit, en legt ze wel ge- 
kruid met boter en citroen in de pan, bekleed 
ze met. korft. 

398. Taart van fchelwifch; doet het gekookte 
vleefch met wat zalm onder een gekapt, wel ge- 
zouten, gekruid, met eyeren en boter in de taart 
jan. 

309. Taart van anchbovis; legt ze op geftote be- 
fchuit, wel gekruid, met corenten en fyn kruid, 
en citroen , tuffchen het deeg in de taart pan. 

400. Taart van aal-bakzel; het vleefch gehakt 
zynde, zo doet men als boven. 


gol, Taart 


® 
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401. Taart van zalm ; dan gefneden , maakt men 
op dezelve wyze, 

Voor Roomsgezinden moeten op de vifch-da- 
gen of vaften geen vleefch voorgezet worden, 
en in plaats van eyeren en boter, neemt oly, 
azyn of citroen. 


VYFDE VOORSTELLING, 


Wan faucen; opdiffchen der geregten, bwismidde- 
len „ gebeimen. 


1. Peper-faus ; maakt men van azyn,zout, uyen, 
citroen en peper, het geen men doet koken en 
_moet doen binden. 

__2. Zuuring-faus ; neemt grote gekapte zuuring , 
boter , wat gerafpt brood , zelfs gebruikt men daar 
fyn gekurve zuure appelen toe. 

3. Zuur-faus; moet men met azyn, limoen fap, 
en boter, op het vuur dik laten worden , daar men 
wat meel by doet. 

4. Gefimolte boter , is meerder kunft aan als men 
denkt, en veele keuken- meiden laten die met 
fchuimen tot oly te zamen lopen. Doet een le- 
peltje koud water in de pan, doet daar boter by, 
en roerd’t op het vuur ftaande zo lang totdat ze 
gefmolten is, dan zal ze gebonden zyn als een 
eyer faus. 

5. Haze faus; in bruin gefruite: boter roerd 
men wat meel, geftote kaneel , kruid - nagelen, 
zuiker en wyn, als ’t wel door kookt en dik 
geworden is, giet men het door een zeef in een 
faus -kom daar citroen fchil in legt. 

| 4 6, Chas 
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6. Chalotten faus , neemt gekurven chalotten, 
wyn of azyn , peper , notemufcaat , en een wei- 
nigje kaneel, doet het dik koken. 

7. Patryze faus; maakt men van kalfs-nat, ro- 
zemaryn , geftote befchuit , boter, zout, geftote 
foelie en citroen, die men dik moet koken. 

8. Melk faus , maakt men van boter, melk , 
geftote kaneel, zuiker en wat wyn, alles wel 
te zamen gekookt en gemengt zynde. 

9. Limoen faus3 maakt men van boter, ge- 
kapte petercelie, wat wyn, zout, geftote faf- 
fraan en veel limoen fap, dat men met meel 
pindis- 

1o. Anchovis faus 3 maakt men van anchovis; 
wat water, foelie, pcper, notemufcaat, boter” 
en limoen fap, wel door een gekookt. 

13. Orange faus; maakt men van zuure oran- 
ge appelen, met verjuis en peper. 

ia. Uyen -f/aus; maakt men van gefcharfde 
uyen , citroen, boter, zout en: peper. 

13. Boter en azyn-faus; maakt men van bos 
ter, azyn, en een weinigje meel. 

ra. Gember fauss weekt fneedjes dun witte 
brood in azyn, zet het op 't vuur, met geftote 
gember, nagelen, foelie, azyn en een weinigje 
kaneel. 

15. Saus robbert ; maakt men van fyn gefcherf- 
de uyen, azyn, moftert, nagelen , kaneel , witte 
peper en zout, dat men te zamen doet koken. 

16. Moftert faus ; breekt de moftert met azyn; 
doet’er boter, een weinigje boom oly, en zo men 
wil chalotten by, en kookt het dik. 

17. Eger faus; kluft de eyeren fyn , doet by 
ieder ey een lepel goede azyn, zet het op ’t vuur 
tot dat het dik word, roerd ’er dan boter door 

heen, 
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heen , met nog een weinigje azyn en een blaadje 


foelie. 5 

18. Petercelie faus ; kerft petercelie , zet ze met 
wat koud water op het vuur, en roerd daar boter 
door heen tot dat ze dik ís. 

19. Citroen faus 5 mengt kalfs nat met wat tar- 
we meel, laat het koken tot het dik genoeg is, 
doet ’er dan wat wyn, citroen-fap, veel gerafpte 
citroen-fchil, een ftukje boter en wat zuiker in, 
doet het nog eens opkoken. 

oo. Befcbuit faus; neemt geftote befchuit, of 
fyn gewreve kruim van ouwdbakken witte brood, 
doer daar by fyn gekapte petercelie, wat zouc, 
zuiker en kruidnagelen , met een klont boter, 
kookt het tot dat het dik word, 

21. Room faus ; maakt men van room, daoiren 
van eyeren en citroen , dat men op 't vuur wat dik 
laat worden. | 
22, Saffraan faus; maakt men van een uyen, 
notemufcaat, witte brood, dooiren van eyeren, 
citroen , boter en geftote faffraan. 

23. Wild. faus; maakt men van zuiker en ho- 
ning, gefruit met meel en boter , doet ‘er azyn, 
kaneel en nagelen by, en kookt het dik, 

24. Wyn.faus; maakt men van wyn, gember, 


peper, nagelen, zout, zuiker of honing, met. 


of zonder uyen, moet te zamen koken. 


25. Zwyns-faus3fruie meel in fmout, doet daar 


by gember, kaneel , zuiker , corenten en rhynfche 
wyn, moet te zamen koken. 

26, Bruine boter faus; neemt gefruite boter, 
doet in de pan daar by, wat wyn, azyn, zout, 
gember , peper, nagelen en zuiker. | 

27. Harte faus ; Bon men van meel in fmout 

J ger 
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gefruit, doet daar by karffe moes, gember , rund- 
nat, rhynfche wyn, wat boter en zuiker. 

28. Sop faus ; maakt men van vleefch-nat, wyn 
azyn „ oranje appelen, in dunne fchyfjes gefneden, 
…_gerafpt brood, zuiker , gember en notemufcaat. 

29. Kruis befJen faus ; breekt ze, mengt daar by 
een glas wyn, wringt dit door een doek , fruit het 
in de pan met zuiker, kaneel en gember. 

go. Manna faus ; tot koud gebraad , neemt twee 
loot manna wel geweekt , doet daar by gekruimeld 
brood dat gerooftert is, met wat zuiker , kaneel , 
gn en notemufcaat, kookt het dat het dik 
word. 

q1. Eerfte gerecht ; daar voor difcht men op, fou- 
pe, pottagie, pafteyen, allerhande pot-fpyzen, 
koud venezoen , doch de laatfte moet men altoos 
tot ’t laatfte toe, tot cieraad op de tafel laten ftaan. 

go. Tweede gerecht; het zelve beftaat in aller- 
hande gekookt, geftooft, of gefruit vleefch en 
vifch , met de fauzen daar toe behorende , en eeni- 
ge geftoofde groentens die daar by voegen. 

33. Derde gerecht ; daar toe zet men op tafel, al- 
lerhande groot gebraad, met de affietten en het 
zuur, falade, &c. die men daar toe eet. 

q4. Vierdegerecht ; beftaat uit het fynfte, klein- 
fte en delicaat{te gebraad , vifchtaarten , ingeleide 
vruchten en alles wat daat toe behoord. 

35. Vofdegerecht ; beftaat uit vladen, allerhan- 
de gebakken, zuiker werk, banket , confituuren , 
taarten, fruiten, toom, &c. * | 

36. Eerfte fchikkinge van ieder opdiffching;de mid- 
delfte fchotel moet altoos de grootfte zyn, als het 
hoofdpunt van de tafel wezende. 

37. Tweede fchikking ; aan weder zyden van de 
hoofd-fchotel , komt een kleinder fchotel te ftaan. 

38. Der- 


| 
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„38. Derde fchikking; als men vyf-hoofd-fchotels 
heeft; zo zyn de hoek fchotels de tweede; en tusse 
„ fchen beiden de derde in grote. 4 

39. Vierde fchikking; als men zeven hoofd-fcho- 

tels heeft, zo is de hoofd fchotel van de eerfte gro- 
te, detwee daar aan volgende, van de derde gro= 

te ‚de twee daar nog aan volgende, van de tweede 
grote, en de hoek {chotels van de vierde grote, 
en alles in order te zetten. | 

ao V'yfde fchikkingsindien men drie hoofd fcho- 
tels met vleefch , en twee met vifch heeft, zo moet 
_ de middelfte hoofd fchotel met vleefch wezen ‚in 

_tegendeel,zo men drie hoofd fchotels met vifch,en 
‚maar twee met vleefch heeft, zo moet de grootfte 

of delicaatfte vi{ch,de middelfte hoof dfchotel zyn. 

41. Zesde fchikking; als men twee afhietten , 
mer het zelve daar in heeft , zo zet men die kruis- 
felings zo verre van malkander als doenlyk is, 

42. Zevende fchikking ; allerhande vleefch en 
vifchdifcht men in fchotels op,doch de water vifch 
in porceleine kommen , maar de gebakke en ge- 
ftoofde of gebrade vifch mogen in affiettenop tae 
fel gebragt worden, | | 

_ 43. Aebtfte fchikking; gekookt moet over ge- 
_ kookt,gebraad over gebraad, vleefch over vleefch;, 

en vifch over vifch ftaan 

44. Negende fchikking ; grof gebraad moet over 
grof gebraad, fyn gebraad over fyn gebraad, was 
ter vifch over water vifch, doop vifch over doop 
vifch, geftooft over geftooft, à la daube over à la 
daube, geley gebraad over geley gebraad, en zuld: 
over zuld , en moeskruiden over moeskruiden, op 

de tafel gefteld worden. j 
as. Tiende fchikking ; falade over falade,. zuur 

+ | overs 
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over zuur, groot gebak over groot gebak , klein 
gebak over klein gebak gezet worden. 

46. Elfde fch'kking ; banket en zuiker over ban- 
ket en zuiker, fruiten over fruiten, rozynen en 
amandelen over vygen, boter over boter, of tong, 
rook-vleefch, en gefneden of gerafpte kaas. 

47. Twaalfde fchikking ; nademaal alles cierlyk 
en zindelyk opgedaan , met zuiker en in de zomer 
mer bloemen en groente om de rand, doch in de 
winter, met goud en zilver vercierd moet zyn , zo 
moet men in het op-:ffchen toezien , dat men aan 
alles een cierlyké fchakeering verkrygt; maar de 
Roomsgezinden willen geen cieraad in de vaften 
daar aan hebben. 

48. Huismiddel voor de keuken meisjes om altyd 
zagte en zeer reine banden te behouden. Ten dien 
einde moeten zy altyd in een pot, in de keuken in 
gereedheid hebben ftaan, fpoeling van genever, 
die zy te geef in de genever branderyen konnen 
bekomen, daär zy alle oogenblikken hunne handen 
fchoon in konnen maken , die dit gebruiken zullen 
niet ligt over winter handen klagen , want zy kun- 
nen zo wel koude als hitte door ftaan. 

49. Huismiddel tegens de koortze; een onge fal- 
abfinthus , zo veel fal-cardebenediët, twee ongen 
fal prunel , een weinigje faffraan, wel onder een 
gemengt, neemt daar van drie maal daags een 
eyer-lepeltje vol, gebruikt dit tot dat de koorts 
ophoud, en purgeerd dan met manna. 

so. Huismiddel voor bet gezigt ; kapt het wit van 
een hard ey, zonder dooir, fyn met roze-water, 
doer de grote van een notemufcaat uitgebrande 
vitriool in een glas roze-water fmelten , doet dit 
door dat gekapte ey in een doekje doorwringen, 
tot 
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tot dat het klaar is, doet van dit oogwater een 
weinigje met een eyer lepeltje van tyd tot tyd in 
de hoek van het oog, zo zal de zwaare hitte geen 
fchade aan ’t gezigt toebrengen. 

s1. Huismiddel om te purgeeren ; neemt een onge. 
_ Cremer-tarter met wat rhobarber des morgens in 
met thee of koffy, is het befte dat men hebben 
kan. 
52 Huismiddel voor de verkoudheid; neemt twee 
ponden brood-zuiker , een pint regenwater zet 
het te koken, wel fchuimende, tot dat het in fy- 
roop veranderd, doet ’er voor drie ftuivers faffraan 
en een ftuiver anys zaat by , met wat geftote kruid- 
nagelen, en maakt dit tot koekjes. 
___53. Huismiddel tegen de boeft ; doet by een pond 

van de befte anys drop een pond witte gom, zet 
_het eenige dagen te trekken op warme afch, en 
roerd het zomtyds eens om. Als alles gefmolten 
is zo doet het door een doek, kookt het verder 
tot dat het dik is, en laar het ftyven tot koekjes. 
_ s4. Huismiddel tegen het graveel, neemt twee 
ftuivers plomp zaat , en zo veel groen zoet hout 
zonder baft, in kleine ftukjes gefneden, en een 
ftuiver gentiaan wortel, zet het zoet hout en gen= 
tiaan, met dit geftote zaat, vier-en twintig uuren 
lang op genever te trekken , en gebruikt daar van 
des morgens in ’t nuchteren en des avonds na bed 
gaande een thee kopje vol. | 

ss. Huismiddel voor pyn in de Maag; neemt 
des morgens in ’t nuchteren verfcheide dagen ag- 
ter een , een lepeltje vol gefnede klaauwtjes, gee 
droogde gember , met de koffy in, zal u haaft ge- 
nezen. | 

56. Huismiddel voor pyn in de lendenen; gebruikt 
_ drie malen daags een vinger-hoed volfellery zaad 
met 
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met zuiveré en van de befte genêver-, des avonds 
na bed gaande, des morgens. op {taande , en des 
middags voer den eeten. san 1, | 
57. Huismiddelentegens bet olyk;heemt drie drag: 
maas gom catamahaca, en drie dragmaas balzem 
van peru; kneed diet door een met brandewyn, en 
doet dezelve op ’t vuur wederom vervliegen ; 
{meert ditop zeemleer , en legt het op de kolk van 
het hart. | | 

58. Hwismuddel tegens de doof beid; uit zinkingen 
Ontftaande, wryft drie of vier bladeren wilde 
menthe tuffchen uwe vingers, en fteekt ze in uwe 
ooren ‚doch men moet om dê twee uuren verfche 
nemen. _ Hor 

59. Huismiddel tegens de winterbanden; wryft 
uwe handen met vofle vet, dat. men in de apos 
theek kan bekomen, dan zó zullen-zy zagt bly- 
ven, en de kloven zelfs niet open’ gaan: 
60. Hutismiddel tegens de verbitting; als me 
door het vuur zeer zwetende of van. binnen 
fterk verhit isgeworden , zo neemt het kruid fuu- 
re amffer , hakt het zelve met water klein , laat het 
eens opkoken, doet het fap door een doek, ei 
kookt het nog eens op, fchuimt het wel, doet 
het nog eens door een doek, en herhaald dit tot 
drie malen toe, doch het fap moet niet te dik 
wotden : wanneer men dan zeer verhit is, zo 
neemt men daar maar wat van in; ‘zynde het 
zelve niet alleen gezond, maär men gevoeld aan- 
ftonds eene verkoeling en verkwikking die niet 
üittefpreken is. De koks aan de voornaamfte Vors 
ftelyke Hoven:zyn dit gewoonte gebruiken als 
Zy van het vuur af komen ; en onze brave keuken= 
ieisjes, die wy mede graag gezond zoüde ziet; 

zullen 
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zùllen niet kwalyk-doen van dit voorbeeld te 


volgen. 
Se 


_ Dat het vuur zekerlyk nadeelig voor de fchoon= 
heid der vrouwen is, zal ieder een toeftaan , en 
dat een goede keuken- meid komende te trou- 
wen, een goede huishouwfter kan maken, zal 
niemand ontkennen : om haar-dan, door het 
behouden van hare fchoonheid , fchoon dagelyks 
voor het vuur zynde, van hare wettige preten- 
fie ten dien opzigte niet te doen afzien , zo zul= 


len wy tot befluit haar een geheim leeren om , 


‚hare fchoonheid te behouden. 
„Ten dien einde moeten zy het kruim van witte 
brood nemen, het geen men in melk (geïte melk 
is beft) laat weken, en in een taarte pan half gaar 
laat bakken. Wryft dit zo klein als mogelyk is, 
weekt dit in melk daar het wit van zes eyeren in 
geflagen is, én wafcht daar het aangezigt mede 
dat het vel wit en zacht zal bewaren. | 
Die verdere onderrechtingen in de Keukén= 
kunde, het aanrechten van een Tafel, en het 
Voorfnyden der fpyzen geliefd te hebben , kan niet 
beter doen, dan-hare toevlugt. te neemen tot de 
VorLMAAKTE HoLLANpDscHe Ke U- 
KEN-M eip,’om ieder byzonder, of alles té 
zamen te gebruiken tot eén gewenfcht 
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By den DRUKKER dezes gedrukt 


en te bekomen. 


De BURGERBOER of LAND-EDELMAN, A-Ze zynde een bea 


knopt LAK- WOORDENBOEK , van het BUITENLEVEN , ftrek- 
kende tot aangenaam gebruik en voordeelige onderrigting 
van alle zoorten van Menfchen, in welk een ftaat , beroep, 


hoedanigheid, betrekking of ontmoeting zy konnen voors 
‘komen, hetzy Stedelingen of Landbewoonders ‚om dezelve 


te doen zyn hun eigen Advocaat , Geneesheer , Chirurgyns 
Apotheker , Wys Beftierder zyner goederen, Jager „Viflcher; 
Landbouwer , Melker „ Booter- en Kaasmaker., Veehouder ; 
Wet Weider, Stoeteryhouder, Vee-Queeker, Architeët, Bofch- 


…__ Plaats- en Twin Aanlegger , Hovenier, Boom Queeker, 


Landmeeter, Bloemift, Zaad Koper, Kruidenier , War- 
moefter , Boomgaard Pachter , Wogel Queeker , Handelaar, 
Koopman, Konflenaar , Brouwer, Stooker , Verwer, Schile 
der, Bakker, Grutter , Olyflager, Molenaar , enz. Win- 
kelier , Rentenier , Bezorger der Oranjeryen, Diergaarde, 
Menagerie , Kok, Hoeffmit , enz. in hoedanigheidals Huur. , 
der of Verhuurder, Crediteur of Debiteur ; Eifcher of Ver- 
weerder, Teflamentmakee, Erfgenaam, Executeur ,Woogd, 
Huishouder , enz. in allerhande betrekkingen, getrouwd of 
ongetroutvd, enz. Zynde een keurige Verzameling van meer 
dan 6ooo aanmerkelyke beproefde Zaken, en zeer veele 
nooit voorheen: ontdekte geheimen, bevattende alles wat 
men noodwendig weeten moet, om gelukkig en voorfpoe- 
dig te leven, zonder miftetasíle of mifleid te worden, gee 
Iyk veelen reeds daar door hun Fortuin gemaakt hebben; 
dienende ter volmaking eener beknopte LAND BIBLIOTHEEK, 
op datieder, zo in de Stad, als voornaamelyk op ’t Land, 
geene andere Boeken ter volmaking van zyn Zydelyk geluk 
zou nodig hebben. Hier in vind men het beproefde Ge- 
heim om het Hoorn-Vee voor de Veepeft te hoeden of te 
geneezen. Drie Deelen, de prys f 5 : 16, 


REGNAULT GODVRUCHTIGE en PROEFKUNDIGE BESCHOU- 


WINGEN van de WETTEN en WERKEN der NATUUR , die- 
nende tot een vervolg op het SCHOUWTONEEL der NA-= 
TUUR, 3 deelen, met honderd plaaten, voor fe: 16 
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